7 
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تكنلوجيا صناعة المكرونة 
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بسم اللّه الرحمن الرحيم 
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تنكنولوجيا صناعة المكروفة 


مواد سحام - مراقبة حودة - أنظمة ميكانيكية - تقنيات الإنتاج والتشغيل والتغليف 


إعداد 


المهندس أحمد عبد المتعال 
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بطاقة فهرسة 


الكتاب : تكنولوجيا صناعة المكرونة 
المؤلف : - المهندس أحمد عبد المتعال 
رقم الإصدار :- الأول 

الناشر : دار النمشر للجامعات المصرية 
حقوق الدشر محفوظة للناشر 
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بسم الله الرحمن الرحيم 
«دَبٌ أوْزِعْنِي أن أَشكْر نمْممكَ التي أَنْعَمْتَ عَل وَعَلَ وَالِدَيَ وَأ أعْمَلٌ صَاكا 
ده 2 ره يه ٠‏ يوه و ساك ل )فده - 
تَرْضَاه وَأْصْلِح لي في ذرَيتِي إِنْ ثَبْتْ إِلَيْكَ وَإِفْ مِنَ المْسْلِدِينَ(0١)‏ 4 [ الأحقاف:ه1] . 


شكرو تقدير 


أتقدم بخالص الشكر للمهندس يوسف يوسف مقلد رئيس مجلس إدارة مجموعة مصر 
إيطاليا لإعطائنا هذه الفرصة بعد الله سبحانه وتعالى لإعداد مثل هذا الكتاب وكذلك أتقدم 
بخالص الشكر لكلا من الدكتور محمد عبد الفتاح الأستاذ بكلية زراعة المكرونة واستشارى صناعة 
المكرونة والدكتور حمدى شعلان و المهندس هيكل محمد خليل مدير الصيانة بمجموعة مصر ايطاليا 
بمصنع المكرونة والمهندس الزراعي عادل على منصور مدير الإنتاج بمصننع مكرونة مجموعة مصر 
ايطاليا بدمياط الحديدة و الكيميائي حازم السيد فهمي استشاري الحودة وأخصائى الحودة المهندس 
الزراعى إيهاب محمد عمر كما أتقدم بخالص الشكر لكل من ساهم معنا في إعداد هذا الكتاب 
على تعاوتمم الصادق البناء وأخيرا أتقدم بالشكر الحزيل للشركات العالمية في مجال صناعة المكرونة 
والتيى قدمت لنا المعلومات الفنية و المخططات اللازمة لإعداد هذا الكتاب ونخص بالشكر 
الشركات: الثالية: : 
-١‏ شركة ل.ه.5 1آللم88618 518م5 
0-5١‏ شركة 5.8.8 8018/61/11 51 
-- شركة لرط.5 0الاعوللم 
شركة 5.2.8 51001652111 ع 1811 ١1100041‏ 
شركة جاع الالا8 
5>- شكة ث.5.2 1اا 8100188 
وأخيرا أتقدم بالشكر لكل من قدم لنا يد المعاونة في إعداد هذا الكتاب وجزى الله الجميع 
المؤلف 
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الباب الأول 


مقدمة عن صناعة المكرونة 
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للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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مقدمة عن صناعة المكرونة 

١-١‏ مقدمي تاريخيي عن صناعي المكروني 

هناك أسطورة قديمة تذكر أن بنت صينية كانت في قديم الزمان تعد العجين اللازم لإنتاج الخبز فينما 
فى كدلك إذ مر عليها بحار إيطالي يدعى اسباكتى فأخذ يغازلها فانشغلت عن العجين وتخمر 
العجين وانساب العجين جدران وعاء العجن إلى الأرض الأمر الذي دفع البحار لجمع العجين 
المنساب من وعاء العجن ليخفى ماتسبب فيه ومحبوبته الصينية إلا أن الشمس الساطعة جففت 
خيوط العجين المنساب من الوعاء . 

وعند عودة البحار إلى السفينة قام بغلي حيوط العجين في الماء وعندما تذوقه وجد أن طعمة 
مستساغا الأمر الذي دفع البحار إلى تكرار هذه ا محاولة مرة أخرى عند عودته إلى إيطاليا ومن ثم 
نشأت صناعة المكرونة . ويحكى أن أول من نقل صناعة النودلز إلى ألمانيا كان أحد الرحالة الألمان 
خلال زيارته إلى آسيا وسمماها نودلز 5ا©0نام ومازالت النودلز حتى وقتنا هذا من الأكلات الشعبية 
وا محببة » ونقلت إلى إيطاليا منذ القرن انامس عشر الميلادي وساعد على انتشار هذه الصناعة منذ 
ذلك الوقت وحتى وقتنا هذا بإيطاليا وخصوصا نابولي وفيرونا ظروف الحو المشمس وانتشار مزارع 
القمح الصلب ( السيمولينا ) . 

أما انتشار هذه الصناعة بالولايات المتحدة الأمريكية فلم يبدأ إلا خلال عام 1848 بنيورك وى 
مصر ازداد عدد مصانع المكرونة من 26 مصنع عام 1959 م تنتج 27 ألف طن من المكرونة كل سنة 
وكان نصيب الفرد من المكرونة في العام آنذاك مساويا 1.099 كجم وبعد ثلاثون عام أي فى عام 
9 وُصل عدد المصانع 152 مصنعا تنتج حوالي 420 ألف طن سنويا وقفز نصيب الفرد الى 8.4 
لب لود 

١-١‏ مراحل تطور صناعي المكرودني 

صناعة المكرونة ببساطة تتلخص في عجن السيمولينا أو الدقيق مع الماء ثم تشكيلها ثم تحفيفها ثم 
تبريدها وتخزينها و تعبئتها إن لزم الأمر » فالسيمولينا تستخرج من الأقماح الصلبة ( الديورم ) و 
الدقيق يستخرج من الأقماح الطرية. 

ففي البداية كانت المكرونة تصنع بالأيدي ثم تحفف بالشمس أو في الأفران الريفية ولازالت تصنع 
بحكذه الطريقة حتى الان في ريف مصر وكذا في ريف إيطاليا يدويا » ومازلت توحد بعض المطاعم ذو 
الطابع الخاص ف إيطاليا حيث تقدم المكرونة المنتجة يدويا . 
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ثم تطورت صناعة المكرونة بعد ذلك بتشكيلها ببعض الأجهزة التي تعمل يدويا ويطلق عليها 
الدوالبب سغيك كانت عففق: ق الشمس .أو الأفران. الريفية . 

بعد ذلك تطورت صناعة المكرونة باستخدام الماكينات فبدأت بالميكنة البدائية بالطريقة المتقطعة 
حيث كانت المكرونة تشكل بمكابس تعمل بنظام الدفعات 1/06655م ]08 ثم تنقل على صوانٍ 
لتجفيفها على حرارة الشمس » ثم تطور التجفيف إلى كبائن يمر عليها هواء ساخن حتى بحف 
وتسمى هذه الكبائن بابمحففات الاستاتيكية » والشكل ١-١‏ يعرض المسقط الأفقي لخط إنتاج دفعي 
طاقته الإنتاجية 0106١ا/150:300169‏ من إنتاج شركة 3110191303 ها 


حيث أن :- 

تغذية أرضية بالمواد الخام 1 
المكبس 2 
الشيكر 3 
المحففات الاستاتيكية 4 
ساقية 5 
واكرية التعزدة 6 
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وبعد ذلك ظهرت طريقة التجفيف بالروتانت وهو جهاز برميلي يستقبل المكرونة بعد تشكيلها 
حيث يدفع به تيار من المواء الساخن ويستمر في الدوران وقد تكون على عدة مراحل أي من 
روتانت إلى آخر إلى أن تتم عملية التجفيف . 

وفى آخحر المطاف ظهرت مصانع المكرونة الحديثة والتي سنتناوها بالتفصيل في هذا الكتاب والتي 
تعمل بالطريقة المستمرة 5/0055 001000005) حيث تتم خطوات التصنيع آليا في جميع المراحل 
وبطريقة مستمرة من أول استقبال الدقيق وصولا إلى مرحلة التعبئة . 

والشكل 5-١‏ يعرض أهم أنواع المكرونة القصيرة المنتشرة في الأسواق العربية . 


-- 0 0 


وفيما يلي أهم الشركات العالمية في صناعة المكرونة :- 
9 شركة بوهلر السويسرية . 
9 شركة اس تى بريبانتى الإيطالية . 
4 شركة اسلمو الأيطالية 
4 شركة فافا الإيطالية . 
ة بافان الإيطالية . 
#يانياتة الفرنسية . 


ة ديماكبو الأمريكية . 


5 4 5 


١, 
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وهناك عدة شركات عالمية متخصصة في صناعة فورم تشكيل المكرونة ومستلزماتها نذكر منها مايلى:- 
/ا- شركة ق.ظ.5 [اأعنواععنه عاق 1 أوامئ ]ألم 

. شركة شركة مونتوق الإيطالية‎ ٠ 

شركة لاندوتشى الإيطالية . 

شركة كاميللو كابتيانيو الإيطالية . 

وتتواجد خحطوط إنتاج المكرونة في ثلاثة صور :- 

9-2 خطوط المكرونة القصيرة 1065| 3513م غ501 

9-2 خطوط المكرونة الطويلة 1065| 3563م 059 | 

* خحطوط المكرونة الخاصة 1065| 0/00165 

وبصفة عامة تنقسم خطوط الإنتاج بالمصانع الحديثئة للمكرونة إلى الأقسام التالية:_ 

)قسم استقبال وتخهير الدقيق أو السيمولينا . 

؟)المكس متفيلانة : 

؟)الحفف الاهتزازي 9631667( في الخطوط القصيرة ) أو الناشر 066306©6وف الخطوط الطويلة . 

:)ا محفف الأولى أو الابتدائي 6017/67/م 

ه )ا مجفف النهائي /ع(01 

*)المرطب 7101©66الاط ويستخدم في الخطوط الطويلة لبعض الشركات العالمية مثل شركة اس تى 


بريبانق . 


>< 
٠. 


/)المبرد /ع001© . 

/)صوامع التخزين 51105 560896 في الخطوط القصيرة أو المحازن الليلية :568616 في الخطوط 
الطريلة + 
1)قسم التعبئة 036110 

وفيما يلي بيان بالأقسام المساعدة في مصانع المكرونة :- 

)١‏ وحدات توليد الحواء المضغوط (الكمبريسورات ) 007001855015 اللازم لتوليد الحواء المضغوط 
المستخدم في التحكم في فتح وغلق البوابات . 

؟) غلايات الماء الساحن( والبخار أحيانا)8:5|أ00 اللازمة لتجفيف المكرونة 

؟) الشيلر»ع||اأك لتبريد الماء اللازم لعملية تبريد المكرونة . 

5) وحلة معالحة الماء !]663 /1ع]3لالا اللازمة لمعالحة الماء المستخدم ف للشيلر والغلاية 


١ 
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ه) قسم الفاكيوم 5م7]لام 7الالا30// لنزع الحواء الموحود بالعجين قبل تشكيله 

5) غرفة غسيل الفورم 10017 ©01 35]1109لالا لغسيل الفورم والفلاتر عند الانتهاء من عملية 
الإنتتاج. 

) مولدات الديزل غ56 96061306 اعوع لتوليد التيار الكهربي اللازم للتشغيل عند انقطاع 
مصدر التيار الكهربي الرئيسي . 

) معمل اختبارات الحودة 136 [0060© 3|[67لا00 ويستخدم في احد التحاليل اللازمة للمواد الخام 
والمكرونة بعد تصنيعها . 

١-2-١‏ قسم استعبال ويجهيز ورين السيهولينا أو الدقيق 
حيث يتم استقبال الدقيق سواء بإلقائه في عين الاستقبال أو من خلال خحطوط ضخ الدقيق الموائية 


والتي تستقبل الدقيق أما من مطحن محاور أو من سيارت مزودة ببلورات للدقيق 8/01/6175 ويحتوى 


هذا القسم على مايلى :- 

0( هزازات شبكية لمنع مرور الأحسام الغريبة . 

3( مغناطيسيان لنزع أي أحزاء معدنية من الدقيق . 

ّّ( غرابيل دوارة أو مسطحة لاستبعاد المواد الغريبة . 

( أجهزة قتل الحشرات وبيضها]©0©]301] وهى تقوم بتحريك الدقيق حركة طاردة مركزية 
ومن ثم يتهتك كلا من الحشرات وبيضها . 

ه/ ميزان لوزن الدقيق المستخدم . 

( بحرشة ومطحنة من النوع ذو السلندرات لحرش وطحن المكرونة التالفة لإعادة استخدام 


طحينها في تصنيع المكرونة مرة أحرى خصوصا مع الأنواع القصيرة منها ذات الأحجام الصغيرة 
وبخاصة اللسان والترسة والمقصوصة 75000 5 حيث بيمكن إدخال نسبة تتراوح مابين 2590 :2 من 
ناتج طحن المكرونة التالفة مع عناصر المكرونة في التصنيع . 

3 غرابيل مسطحة لفصل ناتج الطحن الخشن لإعادة طحنها . 


لاستقبال وتخزين الدقيق . 
6 أجهزة نقل سواء بالجاذبية الأرضية بعمل عناصر قسم استقبال الدقيق رأسية ومتتابعة أو 


بالبراريم والسواقي أو باستخدام خحطوط المواء للنقل بواسطة البلورات 5/ع/0ا8|10 . 


١7 
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على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


]-)-١‏ أطئيس دوء:م 
ويتكون المكبس من :- 


(١‏ وحدة الإمداد المعاير بالدقيق والماء والإضافات 0051219 وهذه الوحدة مسئولة عن ضبط 
نسب كل من الدقيق والإضافات الصلبة والسائلة إن وحدت . 

(١‏ المعجن أو الخلاطد 11121 وهذا الوحدة مسؤولة عن عجن الدقيق والماء مع الإضافات 
الأخرى حتى يصبح العجين متجانس ويصنع من الاستانلستيل ويكون مزود بعامود أو اثنان عليهما 
بدالات من صلب الكروم أو الذي لا يصدأ ومغطى بغطاء شفافي حتى يسهل على العجان متابعة 
شكل العجين داخل المعجن . 

41 غرفة الفاكيوم أو خلاط الفاكيوم وفية يتم نزع الهواء الموحود فى العجين قبل دحوله إلى البريمة 

0( بريمة البثق وهى مصنوعة من صلب الكروم أو الذي لا يصدأ حيث يتم بثق العجين ودفعه 
إلي فورم تشكيل العجين وعادة يتم ا محافظة على درحة حررة البريمة عند درحة حرارة معينة تبعا 
لتوصيات المصنعين وذلك بالاستعانة بأسطوانة بما قمصان تبريد حول البريمة ورأس به قميص تبريد 
حول مكان دفع العجين إلى فورمة التشكيل وعادة تكون المكابس إما مزودة ببرمة واحدة ورأس 
واحدة وإما مزودة ببرمتين رأسين لإنتاج نوعين من المكرونة القصيرة فى آن واحد . 

6 فورم تشكيل العجين وتكون الفورم المستخدمة لإنتاج المكرونة القصيرة دائرية الشكل 
وأقطارها تختلف تبعا للقدرة الإنتاحية للمكبس والشركة المصنعة وتتراوح أقطار الفورم المستخدمة في 
مصر مابين 25:52 سمء أما الفورم المستخدمة فى تشكيل المكرونة الطويلة فتكون مستطيلة الشكل 
ويختلف أطوالها تبعا لعرض امحففات وتصل أطوالها إلى 2 متر .وتصنع الفورم عادة من النحاس وتكون 
مزودة بثقوب لمرور العجين بما وى أسفل هذه الثقوب يوحد عناصر التشكيل( بلوف التشكيل 
) 10/521175 وتكون نحاسية مزودة عادة بفتحات على شكل المكرونة مصنوعة من التيفلون وتغطى 
الفورم عادة بطبقة من النيكل كروم لزيادة صلابة سطح الفورمة الملامس لسكينة القطع خصوصا في 
فورم المكرونة القصيرة . 

0( موزعات وتوضع بين رأس البريمة وفورمة التشكيل لإعادة توزيع العجين على الفورمة بالطريقة 
التى تضمن تساوى أطوال المكرونة الخارحة من فورمة التشكيل . 
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2 مرشحات سلكية وتوضع بين فورم التشكيل والموزعات وتعمل على منع وصول الأحسام 
الغريبة كالرمال والحجارة الصغيرة وكتل العجين الغير مكتملة العجن إلي فورمة التشكيل ومن ثم تحمى 
فورم التشكيل من التلف . 
)2 وحلة تقطيع المكرونة 01(1 .51/8مم 
١-؟-"امطجفى‏ الاهترار» 514122 
أما ا بحفف الاهتزازي فيستخدم في خطوط إنتاج المكرونة القصيرة ويستخدم لاستقبال المكرونة بعد 
نزونها من فورم التشكيل وتتحرك المكرونة فيه على أسطح اهتزازية ويقوم هذا ابحفف بتشميع المكرونة 
وذلك بتعريضها لحرارة مرتفعة من تيار هوائي ساحن تصل درحة حرارة إلى 1١‏ درحة مئوية علما بأن 
درحات الحرارة العالية هذه قد تعمل على قتل بيض الحشرات وتحسين صفات طهي المكرونة . 
١-١-2الناشر‏ مع مم5 
ويستخدم الناشر في خطوط المكرونة الطويلة بدلا من ابحفف الاهتزازي حيث يتم استقبال المكرونة 
النازلة من فورمة التشكيل على تماعات 511015 (وهذه الشماعات يتم استقبالها من جهاز إعادة 
الشماعات الخارحة من ماكينة تقطيع المكرونة الحافة غ[11801110 +اغ 518155 حيث يتم تقطيعها 
من أعلى وتسوية الأطراف من أسفل وتتم هذه العملية بطريقة تزامنية باستخدام مجموعة من الكامات 
في التحكم . 
١-0-1اطجفى‏ الابندائي 8081م 
وهو عبارة عن حيز بحفيف معزول حراريا بمادة البولي وريثان العازل حراريا ومغطى من الداخل 
والخارج بلدائن صناعية أو صلب غير قابل للصدأ ويحتوى ا محفف الابتدائي عادة على عدة مستويات 
5 حيث تنتقل المكرونة من مستوى لآخر حتى تخرج من البمحفف الابتدائي وتتم عملية 
التجفيف وذلك بأربعة الكلية هي : 
)١‏ مراوح محورية 2181 تقوم بإدارة الحواء داحل البحفف الابتدائي. 
)20 مبادلات حرارية ( بطاريات ) 58101870145 بر فيها الماء الساحن القادم من الغلايات . 
)20 مراوح دفع اممواء الجوى بعد تسخحينه بإمراره على بطاريات تسخين إلى داحل امحففات 
وذلك من أجل التحكم في الرطوبة النسبية للمناخ الداحلي للمجففات . 
)2 مراوح سحب المواء من داخل المحففات وإخراحه للهواء الجوى الخارحي وذلك من أجل 
التحكم في الرطوبة النسبية للمناخ الداحلي للمجففات . 
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وعادة تخرج المكرونة من البمحففات الابتدائية بمحتوى رطوبى 1890 », وتزود المحففات الابتدائية 
بأبواب عند المحارج لأخذ عينات وكذلك تزود بزنحاحات بيان لمراقبة المكرونة الخارحة منها . 
١-)-1اطجفف‏ النهائى 2252525 آم دام 


لا يختلف ا بمحفف النهائي عن البمحفف الابتدائي سوى في ظروف المناخ الداحلي ويتم نقل المنتج من 
امحفف الابتدائي إلي ا بحفف النهائي عبر سواقي بقواديس أفقية ( في حالة الخطوط القصيرة ) وعبر 
كتاين صاعدة ( في حالة الخطوط الطويلة ) . 

وعادة يتم اختبار امحتوى الرطوبى للمكرونة الخارحة من المستوى الأول في البحفف النهائي للخطوط 
الطويلة وتكون عادة 1496 وفى بعض الخطوط يضاف وحدة ضخ بخار ماء داحل حيز المحفف 
النهائي لضبط الرطوبة النسبية لمناخ التجفيف عند المستوى المطلوب . 

وتزود هذه المحففات بعدة أبواب لأحذ العينات و زحاجات بيان لراقبة المكرونة المارة فيها عند 
المستويات المختلفة . 


١-١-لا‏ اأطبود 0011© 


في الخطوط القصيرة تستخدم البمحففات الاهتزازية حيث تمرر المكرونة على أسطح اهتزازية داحل حيز 
معزول حراريا ويدفع عليها الحواء البارد القادم من مراوح عبر مبادلات حرارية بمرر يما الماء البارد , 
أما في الخطوط الطويلة فيتم إمرار الشماعات ف حيز تبريد معزول حراريا مع إمرار هواء بارد على 
المكرونة والقادم من مراوح عبر مبادلات حرارية يمرر با الماء البارد 

وف بعض الخطوط يضاف وحدة ضخ بخار ماء داخل حيز المبرد لضبط الرطوبة النسبية عند 
المستوى المطلوب . وأحيانا تضاف فق الخطوط الطويلة لبعض الشركات العالمية مثل شركة اس تى 
بريبانتى وحدة المرطب حيث يتم ترذيذ المكرونة بماء معالح من وحدة المعالحة لضبط رطوبة حيز المرطب 
عنك الرطوبة النسبية المقررة . 

2101117 570125 الصوامة 51.05 وامحارن الليليهة‎ 6-١-١ 


يتم تخزين المكرونة القصيرة في صوامع رأسية حيث تصب المكرونة على هذه الصوامع باستخدام 
ساقية بقواديس أفقية في حين يتم تفريغ هذه الصوامع بمجموعة مؤلفة ببوابات عند أسفل الصومعة 
وسير نقل وغربال لفصل الناعم ثم لساقية بقواديس أفقية لنقل المكرونة إلى ماكينات تعبئة المكرونة. 
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أما المكرونة الطويلة فيتم تخزينها في مخازن تحتوى على عدة مستويات تماما مثل البحففات وعادة يتم 
امحافظة على الطقس الداحلي لهذه المحازن وذلك بتزويدها بوحدة لضخ البخار لضبط الرطوبة النسبية 
الداخلية ( كما هو الحال في خطوط بوهلر ) . 

١-04-1اطشار‏ 211 1م م5111 

وتستخدم هذه الآلة في الخطوط الطويلة لتقطيع المكرونة /١‏ ٍ 
الموضوعة على الشماعة عند خروجها من المخازن الليلية 
استعدادا لتعبئتها » وعادة يتم إمرار الشماعات القادمة 
إلى المنشار في مسار إحباري يسمح بإمالة الشماعة 
وسقوط المكرونة من عليها على سير متحرك ثم تعريض ظ 0 
المكرونة لثلاث شفرات دائرية تدور بسرعة عالية فتقوم ا سيف 
الشفرة المركزية بتقسيم المكرونة إلى نصفين متساويين وتقوم ظ 
أحد الشفرات الجانبية بقطع الكيعان والأحرى بقطع ظ 
الزوائد للحصول في النهاية على مكرونة أطوالها 25 سم أو ظ 00 
6 سمء علما بأن طوال أعواد المككرونة على الشماعة --- دحفد 
يكون في العادة 58-60 سم » والشكل 75-١‏ يوضح هذه 
العملية . محرك إدارة 


امات الثعاما- الشكل ١-م‏ 
١-١-١‏ وحرده إعاده الشماعان 
المارعة للناشر :انددع 51106 
وكما هو واضح من مسمى هذه الوحدة أتما تقوم بإعادة الشماعات الفارغة والخارحة من المنشار إلى 
الناشر لإعادة نشر المكرونة عليها وذلك في الخطوط الطويلة . 
١-1-١‏ قسم التعينة ملاعم 
أولا ماكينات التعبئة 265 أطاء7036 و مكاءدم 
وعادة تزود ماكينات التعبئة بخلايا وزك إلكترونية ونظام لحام وسائط التغليف ) بول ايثيلين 2 
بولي بروبلين أو سوليفان أو ازدواج منهم ) وتقوم ماكينة التعبئة بتشكيل الكيس من أعلى وأسفل 
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ولحامه وتستخدم خلية ضوئية لضبط مكان الطباعة على الكيس ثم مجموعة لطرد الأوزان الزائدة أو 
الناقصة ووحدة لطرد العبوات التي بما رايش أو معادن ثم سير للنقل إلى وحدة التعبئة فى الكرتون . 

ثانيا وحدات التعبئة فى الكرتون مع»اهط عوهء 

وهذه الوحدات إما أن تكون يدوية أي يتم تعبئة عبوات المكرونة المعبئة فى أكياس أو علب صغيرة 
سعتها 250 جرام أو 400 جرام أو 450 جرام أو 500 جرام داخل علب كرتون سعة الواحدة 20 
عبوة صغيرة عادة » أو تكون أتوماتيكية تقوم باستقبال عبوات المكرونة الصغيرة ورصها أتوماتيكيا 
داخل علب الكرتون ثم قفلها ولصقها ونقلها إلى المحازن المنتج المعبا . 

ثالنا وحدات عمل البالتات ع12غه211م 

وتقوم هذه الوحدة برص كراتين المكرونة على طبالي خشبية بمعدل 500-1000 كيلوحرام وتغليفها 
بورق سوليفان ثم يتم نقل هذه الطبالي فيما بعد إلى مخازن المنتج النهائي بواسطة ونش بشوكة 011] 
نلللة 

١-؟‏ أهمينث المكرونن كمنتج غذائني 

تطورت صناعة المكرونة عالميا في السنوات العشر الأخيرة تطورا فى شت محالات التصنيع »وقد 
شهدت الأنظمة التقنية في الصناعة والإنتاج والتسويق انطلاقة ملموسة ترتب عنها زيادة الإنتاج 
العالمي للمكرونة وزيادة نصيب الفرد لاستهلاكها سنويا . فقد ارتفع الإنتاج العالمي لأكثر من 6 
مليون طن سنويا كما ارتفع نصيب الفرد سنويا فى البلاد المختلفة ووصل استهلاك الفرد السنوي في 
إيطاليا لحوالي 30 كيلو جرام سنويا وفى ليبيا والأرحنتين وسويسرا الى 15 كيلو جرام وفى اليونان 
وفرنسا إلى 7 كيلو جرام وفى الخزائر وأمريكا وتشيكوسلوفاكيا 4 كيلوجرام وفى مصر إلى 3 كيلو جرام. 

وهذه الأرقام تعطى لنا مؤشرا حقيقيا عن زيادة الإقبال على استهلاك المكرونة فى العالم مما دعا 
صانعي المكرونة في العالم إلى البدء في عقد المؤتمر العالمي الأول للمكرونة فى روما عام 1995 لمناقشة 
الأحاث التي أحريت فى محالات تقنيات تصنيع المكرونة . 

ولا يقل اهتمام الجهات المسئولة فى مصر عما يحدث ف العالم من أحل تدعيم صناعة المكرونة 
فمنذ أوائل التسعينات قامت وزارة الزراعة ومراكز البحوث التابعة لما باستنباط أصناف حديدة تزرع 
فى مصر من القمح المستخدم فى صناعة المكرونة والذي يطلق علية الديورم وذلك لزراعتها فى الوحه 
القبليى بمصر » ومن الملاحظات التي تثير الاهتمام هو الزيادة المطردة في هذه الصناعة بصفة مستمرة 
في إجمالي المنتج وكذلك في أعداد المصانع المنتجة 
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ويرجع التزايد المستمر ف إنتاج واستهلاك المكرونة » تحول العديد من المجموعات السكانية من 
استهلاك الأرز إلى استهلاك المكرونة . 

حيث تعتبر المكرونة من الأغذية ذات القيمة الغذائية العالية حيث يوجد بما المواد الكربوهيدراتية ١‏ 
مصدر الطاقة ) بنسب كبيرة علاوة على المواد البروتينية . 

كما أن طريقة الطبخ والتجهيز تؤدى إلى رفع هذه القيمة الغذائية نتيجة للإضافات التي توضع 
عليها سواء كانت لحوم أو الأنواع المختلفة من الحبن الجاف أو الصلصات المختلفة » ما يجعلها ذو 
سعرات حرارية كبيرة وقيمة غذائية عالية مع رخص ثمنها مقارنة ببعض الأغذية الأخرى . 

وتتواحد المكرونة بأشكال مختلفة منها القصير الطول ومنها الطويل الطول ومنها المكرونة ذات 
الأشكال الخاصة مثل المكرونة النودلز الملفوفة التي تشبه الليف المستخدم في تنظيف الأطباق .ويوجد 
منها أنواع غسية الامستعداماتث معية ذلك هده :> 

مكرونة الأرز الصناعي 

والتي تصنع من حليط من دقيق الأرز ودقيق القمح . 

مكرونة مرضى السكر 

وتتميز بارتفاع مستوى البروتين والألياف وقلة نسبة النشا حيث يضاف إلى عناصرها مصادر 
للبروتين كدقيق فول الصويا أو الردة أو الحيلوتين . 

مكرونة الأطفال 

حيث يضاف إليها منتجات الألبان أو البيض أو الألوان و إنتاحها بشكل مناسب للأطفال . 

مكرونة بالخضر 

حيث يضاف إليها السبانخ أو الحزر أو الطماطم أو البنجر .... الخ . 

١-+؟:‏ عناصر جودة المكروندي 

سنحاول في هذه الفقرة إلقاء الضوء على العناصر التي يحب تحققها للحصول على مكرونة عالية 
الجودة وهى :- 

. نعومة السطح وتماسك القوام‎ 2-١ 

. قابلية المكرونة الطويلة ( الإسباكتى ) للثنى قليلا‎ 2-١ 

*-2 تكسر المكرونة كالزحاج عند الضغط عليها وثنيها بشدة . 


1١)ة‎ 
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4- أن تكون المكرونة ذات شكل تمائي جيد ( خحالية من المقاطع الطباشيرية أي تكون زحاحية 
المقطع » وخالية من البقع البيضاء والسوداء والبنية » وخالية من التشرخات » ومتساوية الأطوال 
والأحجام » ولا يوجد بما تشوهات » وذات لون اصفر بميل إلي اللون الكهرمانٍ ) . 

ه_- رطوبة المكرونة تتراوح مابين 12-12.590 . 

5- أن تكون المكرونة لما مواصفات ونتائج تحليلية حيدة . 

. أن تكون حالية من البكتريا‎ -١/ 

/- ذات مواصفات غذائية وتركيبية ممتازة . 

2-3 تضاعف حجم المكرونة عدة مرات بعد غليها لمدة عشر دقائق في الماء بدون تعجن مع 
احتفاظها بشكلها . 

. خخلو ماء السلق من النشا تقريبا‎ -٠ 

. مقاومتها لتفتت عند زيادة مدة الغليان‎ -١ 

علما بأن أول ما يلفت نظر المستهلك التغليف النهائي لعبوة المكرونة ثم لون المكرونة وتحانسها 
ونعومة سطح المكرونة فان حازت هذه النقاط إعجاب المستهلكء ازداد الطلب على المكرونة , 
وعند قيام المستهلك بطهي المكرونة فانه سيالاحظ عدة أمور كما با 5 

. -المدة اللازمة للطهى‎ ١ 

؟1-مدى تحمل المكرونة للطهى. 

. كمية الماء التي تمتصها المكرونة خلال الطهي والفقد خلال عملية الطهي‎ -١ 

وهناك بعض الأمور التي تلفت نظر المستهلك وتتدخل في تكوين الرأي النهائي بالنسبة لحودة 
المكرونة بعد طهيها كما يلي :- 

» زيادة حجم أو وزن المكرونة بعد الطهي‎ -١ 

؟١-‏ لون المكرونة . 

“-عدم التصاق المكرونة وعدم تعجنها . 

ويكتمل رأى المستهلك عن المكرونة بعد أكلها حيث يحب توافر الشروط التالية: 

١‏ -المذاق اليد للمكرونة 

؟-تكون ذات قوام مطاطي وليس متهالك ( أي أنما تمضغ ) 
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٠-أن‏ تكون ذات قيمة غذائية عالية وذلك بإضافة بعض الإضافات لرفع القيمة الغذائية للمكرونة 
وهذه الخصائص لن نحصل إلا إذا استخدمت أصناف عالية الجودة من الدقيق أو السيمولينا ولعل 
أهم النقاط الواحب دراستها بعناية بالنسبة للمواد الخام الرئيسية ( السيمولينا أو الدقيق ) ما يلي :- 

١-جودة‏ أصناف السيمولينا أو الدقيق المستخدمة . 

؟ -امحتوى البروتيني . 

#اختوى الجيلوتيى . 

5>الرماد . 

هحالرطوية" , 

“-نسبة الاستخراج . 

/١-درجة‏ التحبب . 

/-درجة اللون . 

9-نسبة السكريات ( المالتوز ) . 

وأيضا فان نوعية الإضافات لها تأثير كبير في حودة المكرونة على سبيل المثال 

١‏ -البيض سواء بياض البيض أو البيض بأكمله. 

؟ -الدقيق المساعد مثل دقيق فول الصويا وغيره . 

٠-الأملاح‏ المعدنية التي تضاف لرفع القيمة الغذائية للمكرونة . 

والحدير بالذكر إن ظروف التصنيع تلعب دورا جوهريا في جودة المكرونة والتي يندرج تحتها مايلى 

١-درجة‏ حرارة ماء العجين والعناصر الذائبة فيها ( درحة عسر الماء ونوع اليسر ) . 

. -طريقة الخلط والعجن والزمن اللازم لذلك‎ ١ 

-٠‏ طريقة الكبس والتشكيل والزمن المستغرق وضغط الكبس ونوع التفريغ المستخدم وقيمته فيمكن 
القول بأن أهم العوامل المؤثرة على مواصفات المكرونة عند الطهي هو طريقة الكبس ودرحة الحرارة 
غيه ادس . 

؛ -عملية التجفيف فهناك عدة أنظمة لتجفيف المكرونة نذكر منها مايلى :- 

الطرق التقليدية :- 


ويستغرق التجفيف 12 ساعة على النحو التاللي :- 
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بحفيف مبدئي عند درحة حرارة 50 درحة مئوية وفرق درحات حرارة 481 مساوية 4 درحة مئوية 
لمدة ساعة ونصف . 

بحفيف تمائي عند درحة حرارة 50 درحة مئوية وفرق درحات حرارة 41 مساوية 4 درحة مئوية 
لمدة عشرة ساعات ونصف 

التجفيف بطريقة الحرارة العالية :- 

ويستغرق التجفيف 10 ساعات على النحو التاللي :- 

تحفيف أولى عند درجة حرارة 50 درجة مئوية وفرق درجات حرارة 47 مساوية 4 درحة مئوية لمدة 
ساعة 

بحفيف ابتدائي عند درحة حرارة 80 درحة مئوية وفرق درحات حرارة 47 مساوية 4 درحة مئوية 
لمدة ساعة 

تحفيف كائي عند درحة حرارة 72 درحة مئوية وفرق درحات حرارة 41 مساوية 4 درحة مثوية 
لمدة ثمانىي ساعات 

وقد أوضحت البحوث على النوعيات المختلفة من التجفيف إلى أن التجفيف بدرحات الحرارة 
العالية يؤدى إلى :- 

١-تقوية‏ الشبكة البروتينية. 

؟-يجعل لون المكرونة أصفر غامق عن مثيلتها المنتجة بالطرق التقليدية . 

+- خحفض أعداد الخلايا البكتيرية بالمكرونة المنتجة . 

: -تقليل المواد الصلبة الناتحة أثناء احتبار الطهي . 

ه-يحسن ملمس ولزوجة المكرونة المطهية . 

5- يحسن من مواصفات المكرونة عند الطهي . 

0-١‏ خطوات صناعي المكروني 

أولا نخل الدقيق أو السيمولينا 

وهى -حطوة أولية يتم فيها نخل الدقيق أو السيمولينا وذلك فى مناخل سواء الحزاز منها أو الدوار 
والغرض من عملية النخل هو التخلص من الشوائب والردة إن وحدت . 

وفى المصانع الكبيرة توحد صوامع للمواد الخام ويتم نقله إما عن طريق المواء أو السواقي أو 
القواديس . 
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وتتم عملية نقل بالهواء بنظام البلورات (0101/©]5 ) والجدير بالذكر أن نخل المواد الخام من الأمور 
الحامة لضمان عدم تعدى نسبة الرماد بالمكرونة الحد المسموح به . 

ثانيا عملية الخلط العيارية :- 

توحد وحدة تسمى بلمعاير ( الدوزر) /0056 تقوم بالتحكم في نسبة خلط الدقيق أو السيمولينا 
مع الماء ومع الإضافات الأخرى اللازمة لتحسين مواصفات الدقيق أو المكرونة بالنسب المطلوبة ثم 
بعد ذلك تحرى عملية العجن فى خلاطات العجن والتي يتوقف شكلها وحجمها تبعا لنوع وسعة 
المصنع . وهناك نظامين للعجن أما عجن كمية محددة تسمى دفعةاع]08 ثم تنتقل هذه الدفعة لإتمام 
عملية تصنيعها ثم تكرار ذلك على دفعة أخرى ويسمى هذا النظام في التشغيل بنظام التشغيل المتقطع 
16 والنظام الثاني وهو عجن مستمر ف أنظمة التشغيل المستمر51!/5]6/7 00111005© 
وذلك في المصانع الكبيرة الأتوماتيكية وعادة فان الزمن اللازم لعملية العجن يتراوح مابين 15 : 20 
دقيقة وتتراوح نسبة الماء -اخذا رطوبة الدقيق في الاعتبار - اللازم للعجن ما بين 30:4090 ويتم 
العحن بواسطة برعة مزودة ببدالات . 

ثالغا العجن و البثق والتشكيل :- 

ينقل العجين بعد ذلك إلى بريمة العجن والضغط والتشكيل وهى عبارة عن وعاء أسطواني مزود 
ببريمة حيث تقوم ببثق العجين فيزداد تحانس العجين داحل البريمة ويتم بثق العجن بحاه فورمة التشكيل 
وهى فورمة مصنوع من النحاس امحلفن مطلية بطبقة من النيكل كروم لزيادة صلادة السطح الملامس 
لسكاكين القطع أما فتحات التشكيل للفورمة فتزود بعناصر تشكيل ناعمة مصنوعة عادة من 
التيفلون لضمان نعومة المكرونة الناتحة من هذه القوالب . 

ولضمان تماسك العجين تتم عملية بثق العجين الخالي من الحواء » ويتم ذلك بواسطة إمرار العجين 
بغرفة مخلخلة من الحواء ( فاكيوم )عند ضغوط عالية تتراوح مابين 80-120 بار وذلك عن طريق البريمة 
المصنوعة من الاستانلستيل وعادة تزود أسطوانة ورأس البريمة بقمصان تبريد لمنع تحاوز درحة حرارة 
الاسطوانة والرأس عن 40 درحة مئوية . 

وعند مرور العجين داحل فتحات فورم التشكيل يتم تشكيله بالشكل المصمم عليه الفورمة ثم 
بواسطة سكينة تدور بحركة دائرية ( فى الخطوط القصيرة ) وحركة ترددية ( فى الخطوط الطويلة ) يتم 
تقطيع المكرونة بالمقاسات المطلوبة . 

وعادة يسمح لتيار هوائي بالمرور على المكرونة النازلة من فورم التشكيل لمنع التصاقها وعمل تحفيف 
مبدئي للمكرونة( تشميع حبيبات المكرونة ) 


بض 
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رابعا التجفيف 

تتوقف حودة المكرونة إلى حد كبير على حودة عملية التجفيف وذلك للحصول على إنتاج 
متجانس وموحد المواصفات بنسبة رطوبة لا تتجاوز 12-12.590 . 

والهدف من التجفيف هو التخلص من الرطوبة الزائدة الموحودة بالمكرونة ولذلك فانه من الأهمية 
بمكان مراعاة انتظام وتساوى سرعة خروج الرطوبة من السطح الداخلي إلى الخارج مع سرعة تحول الماء 
في السطح الخارحي إلى بخار » والتجحفيف السريع قد يؤدى إلى حدوث جفاف سطحي بالطريقة التي 
تؤدى إلى انكماش وتحعد وتشقق وتكسر أسطح المكرونة وذلك نتيجة لاختلاف امحتوى الرطوبى في 
الطبقات المختلفة لحبة المكرونة في حين أن التجفيف البطيء يؤدى إلى تخمر العجين وتعفنه وزيادة 
حموضته. 

وتتم عملية التجفيف عادة في ثلاث مراحل كما يلي :- 

التجفيف المبدئي 81080127/111/©6:- 

ومبدأ التتجحفيف المبدئي ( التشميع ) وذلك بإمرار تيارات هواء ساخنة على حبيبات المكرونة المارة 
على بمحفف اهتزازي ( بالخطوط القصيرة ) مزود بحصيرة بما ثقوب للسماح بدوران تيارت المواء 
الساحنة على المكرونة و يمرر فيه المكرونة الخارحة من المكبس وتساعد عملية التشميع على تماسك 
حبيبات المكرونة حزئيا بحيث يمكن نقلها آليا إلى ابحفف الابتدائي دون تعجن أو تشوة كما أن عملية 
التشميع تمنع نمو الفطريات التي تؤدى إلي تعفن المكرونة وتستغرق هذه العملية مابين 5 : 15 دقيقة . 

التجفيف الابتدائي 012/1106 :- 

ويتم فيها التخلص من 8-1090 من رطوبة المكرونة وتتم هذه العملية في مجففات ذات حصائر 
على عدة مستويات يختلف عددها تبعا لنوع وتصميم الخط ويتم دفع الحواء في داخل المحففات 
الابتدائية بواسطة مجموعة من المراوح بإمراره على مبادات حرارية ( بطاريات ) يمرر فيها ماء ساحن 
ومن ثم ترتفع درحة حرارة الحواء لتصل إلى حوالي 60-85 درحة وتستمر مدة التجفيف المبدئي حوالي 
40-0 دقيقة . وعادة تكون رطوبة المكرونة الخارحة من البحفف الابتدائي حوالي 218-1990 ويتم 
التحكم في رطوبة الحيز الداحلي للمجفف الابتدائي بواسطة مجموعة تحكم في المناخ ( وسوف يتم 
تناولما بالتفصيل فيما بعد ) ومن ثم التحكم فى معدل التجفيف . 

التجفيف النهائي 012/1116 81ل110:- 

يتم تحفيف المكرونة تحائيا في مجفف لا يختلف تركيبه عن البمحفف الابتدائي سوى في ظروف 
التجفيف الداخلية من حيث درحات الحرارة والرطوبة وأعداد مستويات التجفيف والفترة الزمنية التي 
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تقضيها المكرونة بداحل هذه المحففات . فعادة تكون درجات الحرارة الداحلية داحل المجحففات 
النهائية أعلى من مثيلتها فى المحففات الابتدائية بحواللي عشرة درحات مئوية فى حين تتراوح زمن بقاء 
المكرونة فى هذه المحففات مابين 3-6 ساعات تبعا لنوع الخط ( قصير - طويل ) والشركة المصنعة 
ونظام التجفيف المستخدم هل هو نظام درحات الحرارة العالية أم درحات الحرارة العالية حدا » وتخرج 
المكرونة من امحفف النهائي برطوبة تتراوح مابين 12-12.596 . 

التبريد ©6001-1101:- 

بعد الانتهاء من تحفيف المكرونة نحتاج لإحداث استقرار حراري للمكرونة وتهيئة المكرونة للتخزين 
داحل الصوامع ولهذا تحتاج المكرونة لتبريدها داحل مبردات من النوع الاهتزازي كما هو الحال فى 
الخطوط القصيرة أو مبردات تمرر فيها الشماعات التي تحمل المكرونة الطويلة ويصل زمن التبريد حوالي 
5 دقائق تقريبا ويتم خفض درحة حرارة المكرونة إلي 35 درجة تقريبا فى هذه امحففات وبعد ذلك يتم 
تخزين المكرونة في مجموعة من الصوامع وتركها على الأقل 12 ساعة حتى تستقر حراريا قبل البدء في 
تعبئتها في أكياس من البولي ايثيلين أو البولى بروبلين أو أكياس مصنوعة بنظام الطبقات المتعددة من 
مركبات مختلفة . 
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الباب الثاني 
المواد الأولية المستخدمة في صناعة المكرونة 
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المواد الأولية المستخدمة فى صناعة المكرونة 

؟-١‏ مقد مي 

أهم المواد الخام المستخدمة في صناعة المكرونة مايلى :- 

١-الدقيق‏ الناتج عن طحن القمح الصلب 36عالها 310]. 

١‏ -السميولينا النابتحة عن طحن قمح الديورم +2ع]للا 0انا]نال. 

؟-الماء . 

5 -محسنات اللون والأكسدة والحمضية وأنزيم الألفا أميليز. 

ه-محسنات القيمة الغذائية مثل البيض والفيتامينات والردة وفول الصويا والخضراوات...الم. 

؟-؟ دقيق القمح 

قبل سرد للمواصفات المصرية القياسية لدقيق القمح نحب أن نلفت نظر القارئ إلى أن التأثير 
الورائي الضنفات اللتودة يتفكس :إلى المشات. الطليعية والكيميائينة التلم تدوع القمت بده اتوم 
الاستعمال فمثلا الأقماح الطرية تصلح لصناعة البسكويت بينما لا تصلح لصناعة المكرونة بينما 
قمح الديورم يصلح لصناعة المكرونة ولا يصلح لصناعة البسكويت . 

ويوحد داخحل النوع الواحد أصناف تختلف في جودتما وملاءمتها لغرض وهذا ناتج عن الاختلافات 
الورائية والبيئية . 

لذلك فان مصنعي المكرونة عليهم أن يختاروا الأقماح الصلبة أو الديورم ثم بعد ذلك يقوموا بتحديد 
المواصفات الأخرى المطلوبة في القمح وخرئ التتجاريي للد كك من تحقق هذه المواصفات . 

أولا القمح الصلب 0,هط 

هو قمح عادة يكون لونه أحمر اللون يحتوى على جيلوتين قوى ومن ثم فان العجين المشكل من 
دقيق قمح صلب يكون له عرق قوى وطويل ومناسب لأغراض صناعة المكرونة . 

ثانيا القمح الطري 5016 

هو قمح عادة يكون أبيض اللون ويحتوى على جيلوتين ضعيف ومن ثم فان العجين المشكل من 
دقيق قمح لين يكون له عرق ضعيف وقصير » 
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؟-” المواصفات المصريت لدقيق القمح 


5 0 0 


0 


؟-نسبة الاستخراج :- هو عدد الكيلو حرامات من الدقيق الناتجة من طحن 100 
كيلوجرام من القمح النظيف امجهز قبل معاملته بالماء . 
وفيما يلي نسب الإستخراجات :- 
١-دقيق‏ القمح الكامل هو مطحون حبوب القمح بأكملها . 
؟-دقيق القمح استخراج 93.390 هو دقيق القمح الخالي من الردة الخشنة . 
“-دقيق القمح استخراج 87.590 هو دقيق القمح الخالي من الردة الخشنة والناعمة . 
5 -دقيق القمح استخراج 8290 هو دقيق القمح الخالي من السن الأحمر الردة الخشنة والناعمة . 
ه-دقيق القمح استخراج 8090 هو دقيق القمح الخالي من السن الأحمر والأبيض و الردة الخشنة 
والقافية:, 
“-دقيق القمح استخراج 7690 هو دقيق القمح الخالي من 5090 دقيق ثمرة 2 والسن الأحمر والأبيض 
و الردة النشنة والناعمة . 
/ا-دقيق القمح استخراج 7290هو دقيق القمح الخالي من الدقيق ثمرة 2 والسن الأحمر والأبيض و 
الردة الخشنة والناعمة وهو المستخدم في صناعة المكرونة .والشكل يعرض قطاع طولي في حبة القمح 
مقا عانقا الحدرقة: . 


ير 
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الاشتراطات العامة 
١-يكون‏ الدقيق حالي من أي شوائب أو مواد غريبة أو تكتل . 
؟-يكون الدقيق متجانس اللون . 
"-يجوز إضافة المحسنات المسموح بما صحيا . 
4 -يكون الدقيق خالي من الحشرات أو أجزائها أو أطوارها ومخلفات القوارض . 
ه-لاتزيد بقايا المبيدات عن الحدود المقررة من منظمة الأغذية والزراعة بالأمم المتحدة والمواصفات 
المضرية القياسية الضادرة نذا الشان . 
1- تكون نسبة القياس الإشعاعي فى الحدود المسموح بما تبعا للمواصفات المصرية القياسية . 
-يكون الدقيق خالي من النموات الفطرية . 
المواصفات 
١-لا‏ تزيد نسبة الرطوبة في الدقيق باستخراحاته عن 1496. 
١-لا‏ تقل نسبة البروتين في الدقيق باستخراجاته المختلفة عن 990 من الوزن الرطب . 
*-لا تقل نسبة الحيلوتين الرطب عن 3090 من الوزن الكلى للعينة على أساس رطوبة 149 . 
5 -لا تزيد نسبة الحموضة عن 0.0590 محسوبة كحمض كبريتيك و لا تزيد كمية هيدروكسيد 
البوتاسيوم اللازمة لمعادلة الأحماض الدهنية الطليقة الموحودة في 100 جرام دقيق محسوبة على الوزن 
الجاف على 30 مليجرام. 
ه-لا يقل رقم السقوط عن 200 على أساس رطوبة 1496 . 
*-تكون نسبة الرماد والألياف تبعا للجحدول ١-١7‏ محسوبة على الوزن الجاف :- 
الجدول ” ١-‏ 


الحد الأقصى لنسبة الرماد 


(0.2900 
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والجدول 5-١‏ يعقد مقارنة بين الموصفات الإيطالية والمصرية للدقيق المستخدم في صناعة المكرونة 
بنسبة استخراج 00 . 
الجدول ”-؟ 


النسبة المئوية الحجم الحبيبات الأكبر من 425 ميكرون 
النسبة المئوية الحجم الحبيبات الأكبر من 300 ميكرون 
النسبة المئوية الحجم الحبيبات الأكبر من 212 ميكرون 
النسبة المئوية الحجم الحبيبات الأكبر من 150 ميكرون 
النسبة المئوية لحجم الحبيبات الأصغر من 150 ميكرون 
النسبة المئوية الحجم الحبيبات الأقل من 130 ميكرون 
النسبة المئوية الحجم الحبيبات الأقل من 100 ميكرون 
النسبة المئوية الحجم الحبيبات الأكبر من 100 ميكرون 


ون 
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5-١‏ السيمولينا 
تعتبر السيمولينا من أفضل الخامات المستخدمة في صناعة المكرونة وهى ناتحة من طحن القمح 
الديورم العنبري أو الأحمر ويفضل النوع الأول إذ أن الثاني يضفي على المكرونة صفات رديئة من 
حيث اللون ويجعل المكرونة أكثر عرضة للتشقق والتكسر وظهور البقع البيضاء بما أثناء التصنيع 
وتعجن المكرونة عند الطبخ هي المادة الخام الرئيسية في صناعة المكرونة في بلاد كثيرة من العالم مثل 
إيطاليا وفرنسا وأسبانيا واليونان » وقد تستخدم بعض البلاد الدقيق الفاحر استخراج 7290 إلى جانب 

السيمولينا مثل مصر والولايات المتحدة الأمريكية والأرجنتين وفنزويلا وألمانيا وهولندا . 
وتعرض المكرونة في السوق الأوربية المشتركة تحت اسم 03568 وتكون منتجة من السميولينا أو 
الدقيق أو مخلوط منهما . 
ويوضع على العبوات نوع المادة الخام المستخدمة في صناعة المكرونة 
١-5-١‏ مصميرات السميوليدا عن الاقيى 
)١‏ ارتفاع نسبة وجودة البروتين والدهون والسكريات . 
؟) ارتفاع درجة اللون الأصفر الذهبي نتيجة لارتفاع صبغة اللوتين 
##اعفادى تعيية الدشا الكهعات:. 
وسواء كانت المادة الخام المستخدمة دقيق أو سميولينا فان حودة المكرونة تعتمد على حودة القمح 
المستخدم وظروف الطحن وتضع كل دولة مواصفات خاصة بالمواد الخام ومواصفات للمنتج النهائي 
للمكرونة والإضافات المسموح إضافتها وليس هناك مواصفات محددة وموحدة بين الدول . 
فبينما يفضل بعض المنتجين استخدام ميولينا حجم حبيباتما أقل من 250 ميكرون فمازال البعض 
الآحر يفضل استخدام سميولينا بأحجام تتراوح ما بين 180-600 ميكرون أو بأحجام تتراوح ما بين 
1800-5 ميكرون أو بأحجام ناعمة أقل من 375 ميكرون . 
والجدير بالذكر أن معظم الطحانون ينصحون بإنتاج السميولينا بنسبة استخلاص 659/0-68096 
لضمان تحقيق الحودة المطلوبة إلا أن بعض الطحانون استطاعوا من إنتاج السميلوينا بنسبة استخلاص 
0 وذات مواصفات جيدة . 
ويعتبر من أهم الاهتمامات الخاصة بمنتجي المكرونة يتمثل في الاهتمام بعمليات طحن القمح 
والاستفادة من أنظمة الطن الحديثة في تحسين جودة المنتج وعدم الاعتماد على إنتاج الدقيق من نوع 
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واحد من القمح بل إنتاحه من مخاليط من الأقماح من أحل تحقيق ثبات أفضل للجودة من حيث 
النعومة ونسبة الميلوتين والرماد واللون . 

ومن أهم الطرق الحديئة لضمان حلو المنتج من الحشرات هي الحرص على استخدام المبيدات الحشرية 
داخل الصوامع القمح واستخدام التبريد عند مخزين حبوب القمح في درجات حرارة تتراوح مابين -10 
8 درحة مئوية وتقليل تركيز ثاني أكسيد الكربون داحل صوامع القمح أثناء التخزين لفترات طويلة . 
؟-5-] اموصعان العياسية للسيصولينا اطمناره 

. أن تكون حبيباتها منفصلة وغير متكتلة‎ -١ 

. أن تكون خالية من الإصابات الحشرية وأطوارها وأثارها وشعر القوارض‎ -١ 

*- أن تكون خحالية من الإصابات الفطرية وإفرازاتما الضارة . 

- أن تكون نحالية من الإشعاعات النووية . 

ه- أن يكون لوتما كريمي بدرحاته وغير مضاف إليها أي ألوان أو مواد كيميائية . 

5- أن يمر 10096 منها في منخل سعة ثقوبه 850 مبكرون ( وهو يكافئ رقم 120 أمريكي و18 
إبحليزي ) . 

- لا تزيد نسبة المار من منخل سعة ثقوبه 150 مبكرون عن 3090 . 

/- لا تقل نسبة البروتين عن 12.590 محسوبة على الوزن اللحاف . 

- لا تزيد نسبة الرماد الكلى عن 0.990محسوبة على الوزن . 

. ) حلا تزيد نسبة الحموضة عن 0.290 ( جرام حمض لاكتيك لكل 100 جرام سيمولينا‎ ٠ 

١١حلا‏ تزيد نسبة الألياف عن 0.4590 محسوبة على الوزن الجاف . 

؟ ١‏ حلا تزيد نسبة الرماد الذائب في الحمض عن 0.190محسوبة على الوزن الجاف ألا تزيد أجزاء الردة 
الناعمة عن 20 جزء في كل 10 بوصة مربعة 

والجدول 5-7 يعقد مقارنة بين الموصفات الإيطالية والمصرية للسميولينا والدقيق المستخدمة في صناعة 


المكرونة . 


الجدول ”-م 
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سح ليت الأكر من 425 مكو 5200 

حم تناه | رمج اناة سكرره 20-5 20-5 

حجم الحبيبات الأكبر من 212 ميكرون 35-5 35-45 
؟-0 الماء 

فمثلا بالنسبة للمكرونة الإسباكتى ( العيدان الطويلة ) تتراوح نسبة إضافة الماء المستعمل ما بين 

3590-0 من وزن العجين المستخدم ل جحي اث الععيدة مسد ف تصنيع المكرونة القصيرة 

تصل نسبة الماع المستخدم فيها هذه الحالة إل حوالي 3530-0 من وزك العجين. 


ويجحب استخدام ميسرات لمعالحة المياه حتى يتم إزالة عسر الماء الناتج عن وحود كربونات الكالسيوم 
وكربونات الماغنسيوم لتحويلها إلى أملاح ذائبة عبارة عن هيدروكسيد الكالسيوم والماغنسيوم » وفيما 
يلي خصائص ماء العجن المستخدم: - 

. أن يكون الماء رائقا وحاليا من الرواسب والأحسام العالقة به‎ -١ 

5- خخالي من الطعم والرائحة 

. خالي من الكائنات الحية الدقيقة‎ “٠ 

غ+- له 0 مساويه 7.0 بمعى أن يكون ع1 . 

وعادة يستخدم ماء العجين عند درحات حرارة تتراوح ما بين 40-60 درحة مئوية فدرحات الحرارة 
العالية يفضل استخدامها عند استخدام سيمولينا خشنة والعكس صحيح . 

مميزات استخدام الماء الدافئ فئ صناعة العجين ا 

. المحافظة على لون السيمولينا الأصفر لقمح الديورم‎ -١ 

؟- تزداد ليونة العجين الأمر الذي يقلل ضغط البثق للبرعة . 


وم 
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*- يساعد على إنتاج مكرونة ناعمة الملمس . 

5-١‏ تأثير حجم حبيات الدقيق والسيمولينا فى جودة المكرونرز 

المدف من دراسة دقة طحن الدقيق و السيمولينا الحصول على مكرونة جيدة قادرة على الانتشار 
والبقاء في الأسواق . 

ولقد أحريت دراسة في 5,6 أيريل عام 1984 في ديتمولد سويسرا على تأثير حجم الحبيبات و 
الإستخراحات الأقماح الصلبة ( السيمولينا) المستخدمة في صناعة المكرونة على مواصفات الحودة 
للمكرونة . 

سوا بيلك الصيوع على :دريحات تعومة تحييات اللاقيق والسيمو ينا : 

إن صغر حجم حبيات السيمولينا يعطى تأثير ملحوظ في لون السيمولينا ولكن لا يعطى نفس 
التأثير في لون المكرونة المصنعة 

ففى عام 1969 تم الوصول الى أن حجم حبيات السيمولينا المثاللي لصناعة المكرونة يتراوح مابين 
150-0 ميكرون . 

ففي عام 1974 تم الوصول إلى أن حجم حبيات السيمولينا المثاللي لصناعة المكرونة يتراوح مابين 
1412-8 ميكرون . 

وفى عام 1977 تم التوصل إلى أن حجم الحبيبات لا يؤثر على جودة الإسباكتى . 

١-1-١‏ | طمطشائل اطترثبة من تعليل درجة حبب الاقيى 

١-مشاكل‏ في النقل خحصوصا عند المناخل 516/5 حيث يقل تصريف الدقيق ويتجمع الدقيق 
فوق المناخحل ومن ثم يحدث إعاقة لمراحل الإمداد السابقة . 

؟-مشاكل في المكبس فأقل نسبة إضافة للماء تقلل بحد كبير الضغط ق البرمة . 

'-مشاكل في التجفيف فيصبح منحنئ التجفيف المستخدم مع دقيق معتاد درحة تحببه حوالي 150 
ميكرون غير مناسب مع منحن التجفيف للدقيق الذي درجة تحببه 60-100 ميكرون مثلا ويحتاج 
لتعديلات كبيرة في درحات الحرارة والسرعات والرطوبات النسبية لحيز التجفيف . 

؟-1 -]! [أسباب الرئيسية لتفضيل السيصولينا الناعمة واطتجانسة الحبيبات 

-النقاط البيضاء :- 

إن عدم تحانس حبيبات السيمولينا بمعنى وحود حبيبات كبيرة الحجم مختلطة مع حبيبات صغيرة 
الحجم يؤدى إلى ظهور بثور بيضاء في المكرونة نتيجة للعجن الغير حيد للعجين والناتج عن عدم 


م 
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تعجن الحبيبات الكبيرة الحجم لصغر مساحة السطح الخارج منسوبة لوحدة الوزن مقارنة بمثيلتها 
الصغيرة الحجم .والجدير بالذكر أنه وحد أن زيادة حجم الحبيبات يؤدى إلى تقليل حودة المظهر 
الخارحي للمكرونة وزيادة البناء البروتيني لما وجحودة خحواص الطبخ 

ومكن تقليل ظهور النقاط البيضاء النابحة عن عدم انتظام تحبب السيمولينا بزيادة العجن ولكن 
ذلك في المقابل سيدهور البناء البروتيني للمكرونة وكذلك مواصفات الطبخ . 

ويمكن التخلص من هذه البقع البيضاء باستخدام مواد حام أكثر نعومة وأكثر تحانس . 

؟- خلط أنواع مختلفة من المواد الخام 

بغض النظر عن خواص المواد الخام فان حبيبات الدقيق و السميولينا الناعمة والخشنة لما أزمنة 
تعجن مختلفة تبعا لمساحة السطح والحجم النوعي لما . 

فلنفس الوزن فحبيبات الدقيق و السميولينا الناعمة لما معدل امتصاص أعلى للرطوبة عند نفس 
الظروف من درجات الحرارة . لذا عند حلط أكثر من نوع من المواد يجب المحافظة على التجانس في 
مساحات الأسطح والحجم النوعي قدر الإمكان . 

#حزمن خلط قصير - وخلاطات صغيرة 

كلما قلت حجم حبيبات السيمولينا وأصبحت أكثر بحانسا قل زمن العجن وهذا يؤدى إلى سهولة 
عملية تشكيل المكرونة والحصول على منتج نمائي عالي الحودة . 

وينصح بأن تكون الخلاطات سهلة التنظيف في أقصر مدة ممكنة بدون إحداث تعطل للإنتاج . 

والجدير بالذكر أنه ينصح بتنظيف خلاطات المكبس كل وردية مرة على الأقل للحد من مشاكل 
تكتل العجين على بدالات الخلاط الأمر الذي قد يسبب إلى تعفن وتخمر هذه التكتلات فيما بعد 
علما بأن هذه الفطريات من امحتمل أن تؤدى لظهور بقع بيضاء في البحفف الابتدائي والمحفف لأن 
هذه الفطريات بعضها يتكاثر وينمو في الأحواء الحارة . 

؟-1-" التوئيبة اطثالية لحبييات الدقيف والسيصولينا وناثيرها على مراحل 

الادشاج 

عادة فان السيمولينا المستخدمة في مصر تكون باستخلاص 6590 في حين أن الدقيق المستخدم 
في مصر في صناعة المكرونة يمون باستخلاص 72906 والحدير بالذكر أنه للحصول على مكرونة عالية 
الجودة يحب أن يكون حجم حبيبات السيمولينا أو الدقيق أقل من 450 ميكرون بدقيق أو بدون 


دقيق . 


ا 
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وكلما انخفض ضغط البريمة ازداد لمعان المكرونة . وكلما زاد الضغط أصبحت لون المكرونة بميل 
للون الببي . 

التجفيف بنظام 817 يعطى المكرونة لون يميل للخضرة . 

التجفيف بنظام !1]لا, 17] يعطى المكرونة لون يميل للصفرة . وليس هناك تأثير ملحوظ لحجم 
حبيبات الدقيق و السميولينا مع لون المكرونة . 

كلما قلت حجم حبيبات الدقيق قلت نسبة الرماد وازدادت خواص الطبخ 

وفيما يلي نتائج الأبحاث التي أحريت على التركيبة المثالية لحبيبات الدقيق والسيمولينا 
وتأثيرها على مراحل الإنتاج . 

الخلط والعجن :- 

كلما ازدادت نعومة حبيبات الدقيق و السميولينا ازدادت قابلية امتصاص الماء وقل زمن الخلط 
المطلوب وازداد تحانس العجين وأمكن استخدام خلاطات صغيرة الحجم وينصح بأن تكون حجم 
الحبيبات أقل من 350 ميكرون وأقل من 250 ميكرون يعطى نتائج أفضل . 

البثق 6 

كلما |زدادف العوية كانت اللدقق.و السميولثا بها العجدم الوضول لين متجالس: لهيناء 
بروتيي مثالي وهذه الخواص هامة حدا للحصول على مكرونة عالية الجودة . 

التجفيف :- 

يظهر البثور البيضاء التي تكونت نتيجة لخشونة أو لعدم تحانس الدقيق و السميولينا عند الأنظمة 
المحتلفة للتجحفيف 11]!!, 11] , 01 والتى سنتناوا فيما بعد . 

١-/ا‏ محسنات المكروني والدفيق ( بقلم ك / حازم فهمي ) 

1-2-١‏ محسبنات اطثرونة 

وتتواجد محسنات المكرونة بالصور التالية ٠‏ - 

-١‏ عوامل زيادة الحامضية ( طعم ليموني ) مثل حمض الستريك وحمض الترتريك وهذه تضاف 
لإكساب المكرونة الطعم الليمون بنسبة لاتزيد عن 0.2590. 

؟- عوامل مضاد للأكسدة مثل حمض إل -سكوربيك ؛ سوربات الصوديوم وهذه تضاف 
لإكساب المكرونة طراوة بعد التجفيف بحعلها تقاوم الكسر بسهولة ( تمنع ظاهرة الحشاشة ) . 
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وقد يضاف الأسكوربيك لإكساب المكرونة لمعان ويضاف بنسبة تصل الى 100 جرام للطن فى 
حين يضاف سوربات الصوديوم بنسبة لاتزيد عن 0.259 . 

*-المستحلبات مثل ليثيثين » أحادى وثنائى الجلسريد للأحماض الدهنية وهذه تضاف لاكساب 
المكرونة طراوة بعد التجفيف بحعلها تقاوم الكسر بسهولة ( تمنع ظاهرة المشاشة ) . 

-١‏ عوامل تعديل الحموضة مثشل حمض الستريك » حمض الأسيتيك » حمض 
الاكتيك» سترات الصوديوم والبوتاسيوم والكالسيوم » لاكتات الصوديوم والبوتاسيوم والكالسيوم 
وهى نستخدم لتعديل درحة الحموضة وذلك فى حالة انخفاض حموضة ماء العجين عن الحد 
المطلوب فمن المعروف أن درحة 1م الطبيعية لماء العجين 7.0 ولكن عند الحاحة لرفع الحمضية 
كما هو الحال فى إبحلترا نحتاج لإضافة أحد هذه العوامل بنسبة لاتزيد عن 0.2590 

5 مواد حافظة مثل حمض السوربيك » وسوربات البوتاسيوم والكالسيوم وهى تعمل 
على زيادة فترة الصلاحية والحفاظ على المنتج من نمو اى نوع من البكتريا الضارة وتضاف بنسبة 
لاتزيك عرخ 150 

_- عوامل طبيعية لتحسين اللون مثل :- 

الريبو فيلافين ( فيتامين أ ) يعطى المكرونة اللون الأصفر الكهرمانى ويمكن استخدامه بنسب 
تتراوح ما بين ( 5-15 جرام للطن ) والحدير بالذكر أنه وحد بالتجربة أن لون المكرونة المكتسب من 
إضافة الريبوفيلافين يزول بتعرض المكرونة ليوم كامل للضوء وذلك بعد تعرض الريبوفلافين حراريا . . 
** البيتاكاروتين ( فيتامين ب ) يعطى المكرونة اللون الأصفر المائل إلى الحمرة ويمكن استخدامه 
بنسب تتراوح ما بين ( 5-15 جرام للطن ) 
#» الكركم الممتاز أو الكاري ويضاف بنسبة تتراوح ما بين ( 5-15-25جرام للطن ) والحدير بالذكر 
أن اللون المكتسب بإضافة الكركم يظهر في ماء الطبخ في حين لا يظهر اللون المكتسب بإضافة 
الكاري وأن إضافة الكرّكم بمعدل 20-30 حرام للطن أعطى نتائج عالية كما أن اللون المكتسب 
للمكرونة لا يتأثر بالتعرض للضوء ولا للحرارة كما يتميز الكركم برحص الثمن الذي لا يتجاوز 20 
جنيه مصري للكيلوحرام . 

-عوامل تحسين اللون الصناعية مثل الترترازين©76]60:3217 ويعطى لون أصفر كهرماني للمكرونة 
ويضاف بنسبة لا تتعدى جرام أو حرام ونصف بالطن,2 ويعطى نتائج رائعة ولن يظهر فى ماء 
الطبخ . 


/-إضافة الحيلوتين 
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يضاف الحيلوتين للمكرونة بمدف تحسين حودة المكرونة الناتحة من دقيق القمح الطري وأيضا 
لإنتاج مكرونة لمرضى السكر .فبالنسبة للدقيق الذي يحتوى على نسبة جيلوتين طرى أقل من 259 
يمكن إضافة الحيلوتين الحاف الحيوي بنسبة كجم /للطن لرفع نسبة الحيلوتين الطري من 2696 إلِي 
0. 
وبالنسبة لمرضى السكر يتم إضافة جيلوتين حاف وفى هذه الحالة تنخفض نسبة النشا إلى أقل ما 
يمكن و لكن ذلك يجعل العجين قوى ما يؤدى لرفع الضغط . 
9-إضافة فيتامينات ومعادن للدقيق . 
ومشكلة الدقيق المنحصص للمكرونة والمزود بالفيتامينات هو أن بعض الفيتامينات يذوب في الماء 
لذلك استخدمت استرات الفيتامينات خصوصا الثيامين . 
وفيما يلي القيم المقرر إضافتها طبقا للقوانين المنظمة بالولايات المتحدة الأمريكية :- 
ثيامين 6.38 بحم/كجم 
ريبوفلاتين 3.96 مجم [كجم 
نياسين 52.8 مجم /كجم 
حديد 88 بجم /[كجم 
كالسيوم 2.112 محم /كجم 
2-7-١‏ محسنات الدرقيى 
١‏ عوامل مضادة للأكسدة مثل حمض الأسكوربيك وظيفته إعطاء طراوة لبابة 
الخبز واللون الأحمر اللامع مع للقشرة مع إطالة فترة عمر الرغيف على الرف ويضاف بنسبة لا 
تزيد عن 100 جرام في الطن . 


5 عوامل زيادة إنزيم الألفا أميليز وظيفته إعطاء طراوة لبابة الخبز واللون الأحمر 
اللامع للقشرة مع إطالة فترة عمر الرغيف على الرف ويضاف بنسبة 10 جرام للطن . 

م عوامل وقف نشاط إنزيم الألفا أميليز مثل البيتا أميليز ( علما بأن زيادة الألفا 
أفيلين . كيو ال الجيلوتينية عند زيادته عند الحد المسموح ) ويضاف بنسبة 10 جرام للطن. 

- مبيضات الدقيق مثل:- 


##البيروا كسيدات- هفل فوق اكسيك الرقق وفوق كسيد التروات: ويضافه :شسمة لا تتعدى 
جرام بالطن وهى محسنات صناعية لتبيض الدقيق المستخدم فى صناعة المكرونة. 
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** البيروكلوريدات مثل فوق كلوريد الزئبق و كلوريد البنزويل وفوق كلوريد البنزويل ويضاف 
بنسبة لا تتعدى جرام بالطن وهى محسنات صناعية لتبيض الدقيق المستخدم في صناعة المكرونة 
» والجدول 5-١‏ يعرض بيان بأسماء المحسنات باللغة الإنحليزية :- 

الجدول ”2-7 
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10 0ااععم 
8-١‏ مكروني البيض والخضراوات والمول الصويا ( بقلم الددكتور 
حمدي شعلان ) 
بمكن إضافة البيض والخنضراوات والردة والفول الصويا ...الخ لتحسين القيمة الغذائية للمكرونة. 
البيض 3 
أول مرة استخدم البيض في خلطة العجائن كان في ألمانيا حيث استخدم في تصنيع النودلز بصورة 
محدودة ولكنه انتشر بعد ذلك في دول العالم خصوصا الولايات المتحدة الأمريكية حيث ارتبط إنتاج 
النودلز بالبيض والنودلز التي لا تحتوى على بيض تسمى 000015 310ام وق الوقت الراهن أدخحلت 
مكونات البيض مع الكثير من أنواع العجائن كالمكرونة و الإسباكتى »وقد يضاف البيض بأحد الصور 
التالية :- 


. صفار بيض سائل أو محمد‎ -١ 


١ 
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5 بودرة بيض فى شكل بيض كامل أو صفار . 

وق السفوات. الأغيرة دوف المواضفاق ضيرورة علو البيكن. من البكتريا وخضوضيا السالموزياة 
بسترة البيض نحت ظروف كافية للبسترة حيث يعرض لفترة ثلاث دقائق ونصف عند درحجة 62 درحة 
لضمان قتل السالمونيلا التي من الممكن التلوث بما عند عملية كسر البيض . 

أما نسب البيض المستخدمة فيختلف حسب لمواصفات القياسية الخاصة بكل نموذج . وتشير محلة 
المكرونة ا8([61الا1301 7180001001 إلى أن كل 95 كيلو جرام من السيمولينا يضاف إليه 5 
كيلوحرام صفار بيض أو 20 كجم من البيض الطازج أو 12.5 كجم من صفار البيض الطازج . 

حيث يخلط البيض البمحمد مع الماء المستعمل لإعداد العجين أما البيض الطازج فيجب خفقه 

أما عند استعمال البيض الجاف فيخلط مع السيمولينا ويضخ فى أجهزة العصر فى أثناء مرحلة 
الإنتاج . 

1-8-2 معاملات حويل البيص ومننتجانه 


عند إجراء عملية فصل محتويات البيض عن بعضها لا يتم حدوث الفصل بالكامل فمثلا صفار 
البيض الذي يحتوى على 4590 مادة حافة يحتوى على 1590 بياض . 

وفيما يلي المعامللات المستخدمة للتحويل بين منتجات البيض وبعضها 

ويمكن الحصول على النتائج التالية من كرتونة بيض وتحتوى على 12 طبق والطبق يحتوى على 
0 بيضة :- 

3 كيلوجرام بيض كامل الوزن . 

2 كيلو جرام سائل بالكامل . 

3 كيلوجرام سائل بياض 

9 كيلوجرام بيض جاف ( كامل ) 

7 كيلوجرام بياض جحاف 

3 كيلوجرام صفار حاف 

كمية الببض المضافة ٠:‏ 


"* 
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تختلف كمية البيض المضافة من بلد لاخر ففي الولايات المتحدة حددت مواصفات 05108) الحد 
الأدن بحيث لا يقل عن 5.590 بالوزن الجاف ليكون تقريبا 5 كيلو جرام صفار حاف أو 20 
كيلوحرام بيض طازج أو 12.5 كيلو جرام صفار سائل طازج أو جمد لكل 95 كيلوجرام مولينا. 

وى إيطاليا يضاف البيض بمعدل أربعة بيضات كاملة على الأقل لكل واحد كيلو جرام سمولينا ( 
هذه الكمية ينتج منها 200 جرام بيض طازج ) وحددت قوانين التوحيد القياسي فى مصر نسبة 
إضافة البيض بحيث لا تقل عن 5.590على الأساس الجاف . 

ويتم اختيار البيض المستخدم في صناعة المكرونة على أساس المادة الحافة التي يحتويها البيض ودرحة 
اللون . 

فيتم شراء صفار البيض السائل وا محمد على أساس 4596 مادة جافة والبيض الكامل السائل أو 
ا بحمد على أساس 2590-2690 مادة جافة 


؟-/-]مواصعان الييص 
أولا مواصفات البيض المجمد :- 


1 البروتين 159 حد أدنى. +:- العدد الكلى للبكتريا لا يزيد عن 5000 لكل جرام‎ -١ 


اك 
ل درجة الحموضة [اله | 8- ولفورم خالية لكل جرام . 
6-0 


+- معامل الذوبان 2290 | 94- سالمونيلا خالية فى كل 50 جرام . 


رت 
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والصفار امحفف يجب أن يكون ثابت ومعامل بأنزيم جلوكوز أو كسيد وذلك لإزالة الجلوكوز مما 
والجدول 5-١7‏ يوضح معدلات إضافة المحتويات المختلفة للبيض والمطلوب إضافتها لكل 100 كيلو 
حرام دقيق رطوبته 1490 لإنتاج مكرونة أو نودلز تحتوى على 5.590 مادة جافة محتويات البيض . 
الجدول ؟-هم 
محتوى البيض من المادة | الكمية المطلوب إضافتها 
الجافة 0/0 


وفى كل الحالات فالمكرونة المصنعة من السميولينا أو مخلوط السميولينا مع البيض يحب أن تكون 
خاضعة لمواصفات حارية دقيقة . 

في حين أن بعض الدول مثل ألمانيا يترك حرية إضافة البيض حيث تسمح بإنتاج مكرونة من دقيق 
القمح العادي » وحيث أن الدقيق يحتوى على نسبة بروتين 10-1190 لذلك فهو يحتاج لإضافة 
البيض الكامل سائلا أو بحمدا لرفع البروتين وتحسين القيمة الغذائية حيث يضاف 10 بيضات لكل 
كيلو دقيق علما بأنه يحب عجن الدقيق مع البيض ولماء مع ملاحظة ضرب البيض حيدا وترشيحه 
قبل الاستخدام في حين أن البيض الجاف يجب إضافته أولا مع الماء ويخلط جيدا ويترك المحلوط عدة 


شاغاة قبل استخدامه . 
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-8-" أهم طرق كليل محئتويات البييض 
-١‏ طريقة داجيتونين 01010117 لتقدير الكوليسترول وتستغرق يوم ونصف لاستكماها . 
١‏ - طريقة برومينيشون 28670101736100 لتقدير الكوليسترول وتستغرق ثلاثة أيام لاستكماها . 
/- طريقة ليبود بزوز 0205 10010! وتعطى نتائج في حوالي يوم . 
6-1-: مكرونة فول الصويا 
في السنوات الأخيرة انتشر استخدام دقيق فول الصويا المنزوع الدهن في صناعة المكرونة للاستفادة 
من محتواه البروتيني الذي يصل إلى 9090 مستخلص وق الحدول 5-7 مقارنة بين القمح ودقيق فول 
الصويا غير المنزوع الدهن لخمسة أنواع مختلفة من فول الصويا محتوياتما من البروتينيات والمعادن 
والدهون . 
الجدول ”->» 
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ويلاحظ في هذا الجدول أن نسبة البروتين في دقيق القمح منخفض عن دقيق فول الصويا بأنواعه 
الخمسة حيث بلغت نسبة بروتين فول الصويا40-5390 وهى تعادل خمسة مرات ضعف نسبة البروتين 
فى دقيق القمح . 

وعلاوة على ذلك فبروتينيات فول الصويا تعطى أمثل إضافة للأحماض الأمينية الأساسية » ويضاف 
دقيق فول الصويا المنزوع الدهن إلى دقيق القمح بنسبة تتراوح بين 8-10 جزء لكل 100 حجزء دقيق 
قمح ولحماية المكرونة المضاف إليها فول الصويا من حدوث مشاكل في الطهى يمكن إضافة 
مونوحلسريدات اليها ع35216ع56 عل أاععل/إالامطه1/! 
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0-8-١‏ اطكرونات دات النثهات الحتلفهة 

ظهر فى الأسواق مكرونات من أندونسيا وبدأ تصنيعها فى الوطن العربى تحت مسمى إندومى 
بنكهات مختلفة والتي تعبأ عادة في عبوات صغيرة 75 جرام تكفى لعمل طبق واحد شهى وعادة 
يوضع داخل كيس المكرونة كبس توابل وزنه7.5جرام وكيس زيت وزنه3.5حرام وهى كما يلى 

. شعرية أو نودلز بنكهة الخضار‎ -١ 

؟ » #اشعرية أو نودلز بنكهة الدحاج الخاصة أو الكارى تشبه السابقة عدا أن مسحوق البصل 

بالرمف :سفييك ل بالكا رف : 

4» هشعرية أو نودلز بنكهة اللحم البقرى أو بنكهة الروبيان ( الجنبرى ). 

وفيما يلى بيان بمكونات هذه المكرونات ذات النكهات الخاصة علما بأن مكونات شعرية الروبيان 

هى المكونات المظللة فى شعرية اللحم البقرى بالإضافة إلى مسحوق نكهة الروبيان . 
؟- زيت نباتى كزيت النخيل | "- زيت نباتى كزيت النخيل | 7- زيت نباتى كزيت النخيل 
-١‏ ملح جلونامات أحادى -١‏ ملح جلونامات أحادى -١‏ ملح جلونامات أحادى 
م الصوديوم الصوديوم 
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-سحق الهم وفتلاح 


مم ا ل ل 


؟"-9 قسم المواد الخام بمصانع المكرونىن 
تستقبل المواد الخام إلى مصانع المكرونة صبا أو في جوالات أما في الحالة الأولى تستخدم أنظمة نقل 
نيوماتيكية في سحب المواد الخام من الشاحنات أو عربات السكك الحديدية ودفعها إلى صوامع 
التخزين . 
وفى حالة ورود المواد الخام فى جوالات فأنه يتم تخزين هذه الجوالات فى لوطات بمخازن خاصة 
حيث يتم تلقيم محتوى هذه الجوالات بالطرق اليدوية فى عين الاستقبال وهى تعلو خط نقل بدفع 
المواء من ضواغط خاصة حيث تحمل المادة الخام بواسطة هذا الهواء المضغوط إلى صوامع خحرسانية أو 
معدن أو من الفيبر جلاس وتختلف حجم هذه الصوامع تبعا لسعة المصنع الإنتاحية . وتزود هذه 
الصوامع عند أسفلها بأحهزة خاصة لتسهيل تفريغ وانسياب المادة الخام . 
١-9-1‏ عناصر وحدات تداول المواد الخام بمصانع المكرونة 
الشكل 5-7 يعرض مخططات توضيحية لأهم العناصر المستخدمة في وحدات تدوال المواد الخام 
بمصانع المكرونة وهى كما يلي :- 
-١‏ صوامع تخزين الدقيق أو السيمولينا أو الرابش وهذه الصومعة مزودة ببرمة سحب وكذلك 
هزاز لتسهيل عملية تفريغ الصومعة . 
؟- مرشح تنقية وحدة تداول المواد الخام من الغبار . 
-٠*‏ سيكلون لفصل الدقيق أو السيمولينا عند دخوله الى المكبس من خلال خط النقل 
النيوماتيكى حيث يتحرك المواء ا محمل بالمواد الخام داخل السيكلون حركة دوامية ينتج عنها سقوط 


/ا 
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المواد الخام إلى أسفل بفعل الحاذبية وسحب الحواء بواسطة حط الفلتر أو حط سحب نفاخ ( بلاور 
( 
4- سيكلون لفصل الدقيق أو السيمولينا والقادم من خط النقل النيوماتيكى . 
ه- قادوس تجميع المواد الخام استعدادا لسحبها بواسطة بريمة النقل. 
“- بحرشة حرش رابش المكرونة( المكرونة التالفة ) التي يتم تلقيمها يدويا 
- بمجرشة ومنشار الإسباكتى فابحرشة لجرش الكيعان والزوائد الناتجة عن قص المكرونة 
الإسباكتى في المنشار . 
/- مطحنة بأسطوانات0/11006]5 لطحن الرابش والذي تم حرشه استعدادا لتصنيعه مرة أخرى 
19- خطوط رئيسية لمرور المواد الخام مع وسيط النقل ( الحواء ) ويمكن أن تكون خطوط فاكيوم 
أو خطوط ضغط . 
-٠‏ مروحة شفط الغبار من الوحدة عبر فلتر فصل الأتربة العالقة فى الغبار 
-١‏ مغناطيس لفصل الأجسام المعدنية من المواد الخام . 
-١‏ غربال اهتزازي متعدد الطبقات لفصل الأجسام الغريبة والحبيبات كبيرة الحجم عن الدقيق أو 
اليبانا : 
-١‏ غربال اهتزازني لفصل ناتج طحن الرابش وإعادة الخشن لاعادة طحنه . 
ونحيط القارئ علما بأن معرفة مقاس ثقوب الغرابيل يفيد في معرفة كلا من مقاس حبيبات الدقيق 
أو السيمولينا التي لا يمكن مرورها في الغربال وكذلك مقاس الحبيبات التي يمكن مرورها في الغربال 
لذلك فان حجم مقاس المناخل من الأمور الحامة في قسم الدقيق في كل مصنع مكرونة . 
وهناك نظامين أساسين مستخدمين فى مقاسات ثقوب الغرابيل وهما:- 
١‏ - بعدد الفتحات فى البوصة أو المقاس بالبوصة ( نظام أمريكي ( 
؟- بقياس الثقب بالميكرون أو بالمليمتر (نظام أوربي وعالمي ). 
والجدول 7-١‏ يبن التحويلات الخاصة بذلك . 


2 
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ا ل ا 0 

-١‏ نفاخ هواء 8006/5 لنقل الدقيق أو السيمولينا بال حواء المضغوط بنظام السحب والطرد 
.محبس هواء ا©ع0| +[ظ لنقل الدقيق أو السيمولينا بكميات محددة بين حيزين بضغطين مختلفين 
وذلك لمنع تكتل الدقيق وإعاقة الحركة . 

وعم ا م ا ل بي لت ل يفا 


6.6 


17 


16 


الند 
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سم 
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0-1-] فلائراطواد الخام 
بمكن تقسيم فلاتر المواد الخام إلى :- 
١-فلاتر‏ فصل الأتربة العالقة في الغبار الموحود في الأجزاء المختلفة لوحدة تداول المواد الخام. 
؟-فلاتر فصل المواد الخام عن المواء من خحطوط نقل المواد الخام بالهواء المضغوط لتخزينه 
داخل صوامع التخزين . 
وفيما يلى بأجزاء المكونة لهذه الفلاتر بصفة عامة :- 
)١‏ خطوط تجميع الغبار أو خط ضخ المواد الخام بالمواء المضغوط . 
)١‏ بجموعة من الصمامات الموائية تعمل على دفق نبضة من المواء المضغوط داخخل جوارب ( 
أسطوانات الفلتر القماشية ) لفصل الدقيق المتراكم على السطح الخارحي لما . 
؟) مروحة سحب الغبار أو المواد الخام المنقولة بال حواء المضغوط 
:)الجسم الخارحي للفلتر . 
5) حوال ججميع الدقيق المنزوع من الغبار . 
") محبس هوائي لنقل الدقيق المتجمع أسفل الفلتر الى جوال خارحي . 
)٠‏ حاكوش للطرق أسفل الفلتر على فترات متباعدة لفترات محددة لتسهيل عملية تجميع المواد 
الخام المفصولة عن الغبار أعلى المحبس الموائي 
/) جسم صومعة تخزين المواد الخام المنقولة بخطوط الهواء المضغوط . 
9)دخول المواد الخام إللي داحل الصومعة 
والشكل 7-١‏ يبين مخطط توضيحي لحذين الصنفين من الفلاتر . 
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-9-" استعبال وخرين اطمواد الخام 
يتم إمداد مصانع المكرونة بالمواد الخام عن طريق عدة طرق نذكر منها ما يلى :- 
-١‏ سحب المواد الخام من الشاحنات أو السكك الحديدية بأنظمة السحب اللوائية 
الموجودة فيها 1 
؟- صب المواد الخام في نقرة السحب ثم نقل المواد الخام إلى صوامع السحب بالواء 
المضغوط أو نقل المواد الخام إلى التصنيع مباشرة بالهواء المضغوط والشكل التالي يبين هذه 
المنظومة . 
3-1 نقل المواد الخام من مطحن مجاور 5 مصنع المكرونة بالهواء المضغوط . 
والشكل 4-١‏ يبين أحد أنظمة نقل المواد الخام ( دقيق أو سيمولينا ) بواسطة الشاحنات المزودة 
بأنظمة نقل هوائية . 
حيث أن :- 
بلاور ( نفاخ هوائي) وهو يعمل باستمرار طوال فترة تشغيل الوحدة ؛: 
وفى المجمع يختلط الدقيق الخارج من امحبس المحوائي مع الحواء المضغوط الخارج من البلاور . 
إلى مراحل التنظيف والتصنيع 7 
هوبر ) قادوس) بجميع المواد الخام القادمة من الصوامع ومزوده عبين مستوى إلكترون 
يتحكم فى فصل ووصل بريمة الصومعة تبعا لمستوى المواد الخام بالحوبر . 
للبرمة مكونة من بوابة مفصلية مع مفتاح نحاية مشوار فعند امتلاء خط الطرد للبريمة ترتفع 
البوابة لأعلى فتصل إشارة من مفتاح تماية مشوار غطاء مخرج البريمة فتتوقف البريمة في 
الحال . 
خرك اغترازي يعمل على تسهيل "فق المواد :انام الناغمة 9 دنيق أوسيفولينا) من أسفل © 
الصومعة إلى البريمة ومنع تعريش المواد الخام وهو يعمل بصفة مستديمة طوال فترة عمل 
الجموعة . 
مبين مستوى إلكتروني من النوع التقاربى السعوى يتحكم فى تشغيل الهزاز عند خلو قاع / 
الصومعة من المواد الخام . 


هم 
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صوامع المواد الخام التى يتم استقبالها من الشاحنات 0,9 
مبين مستوى إلكتروني من النوع التقاربى السعوى يعطى إشارة الى بوق الإنذار عند امتلاء 10 
الصومعة . 


عط مواسير تعاذل ساعد على تمكين قلتر التنظين من تنظيقن الصوفعتين من الغار .2 11 
فلتر تنظيف يعمل على سحب الغبار من الصومعتين وفصل المواد الخام و إعادتما الى 12 


الصومعة اليمى . 

بوابة تتحكم فى مسار تخزين المواد الخام اما فى الصومعة 1 أو الصومعة 2 . 13 
خط مواسير لنقل المواد الخام من الشاحنات بنظام المواء المضغوط . 14 
ل ا 0 


ه 
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والشكل ؟7-ه يبين أحد أنظمة نقل المواد الخنام ( دقيق أو سيمولينا ) بواسطة الصب في نقرة 
السجيم . 

حيث أن :- 

بلاور لنقل المواد الخام الى مراحل التنظيف والتصنيع 

مجمع خليط المواد الخام ( دقيق أو سيمولينا مع ناتج طحن الرابش ) 

لى مراحل التنظيف والتصنيع بالمصنع 

بريمة نقل ناتج طحن الرابش من صومعة الرابش 

هوبر نقرة السحب وأعلاه شبكة معدنية من الصلب المحلفن أو الاستانلستيل . 
بريمة نقل المواد الخام التى يتم صبها فى نقرة السحب 

صب المواد الخام على شبكة نقرة السحب 


جزم 


نح > تنل) ‏ ا لد ل) >0١‏ | ال-٠‏ | 06 | لكا 


والشكل 5-7 يبين كيفية نقل المواد الخام من صوامع التخزين بمطحن بخط هواء مضغوط بواسطة 


نفاخ هوائي ( بلاور ) الى مصنع المكرونة . 


ات 
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حيث أن :- 

بلاور ( نفاخ هوائى) وهو يعمل باستمرار طوال فترة تشغيل الوحدة ,: 

حبس هوائى بمجمع فالمحبس الحوائى يقوم بنقل المواد الخام من جانب الصوامع الى 2 
امجمع وفى المجمع يختلط الدقيق الخارج من امحبس الموائى مع المواء المضغوط الخارج من 
البلاور . 

الى مراحل التنظيف والتصنيع : 

هوبر ( قادوس) تجميع المواد الخام القادمة من الصوامع ومزودة بمبين مستوى إلكتروني ‏ #4 
يتحكم فى فصل ووصل البريمة لرئيسية وبريمة الصومعة تبعا لمستوى المواد الخام بالحوبر . 

بريمة رئيسية لسحب المواد الخام القادمة من براريم الصوامع وتزود البريمة بمجموعة حماية 
من امتلاء خط الطرد للبريمة مكونة من بوابة مفصلية مع مفتاح نحاية مشوار فعند امتلاء 
مط الطرد للبريمة ترتفع البوابة لأعلى فتصل إشارة من مفتاح نحاية مشوار غطاء مخرج 
البريمة فتتوقف البريمة فى الحال . 

محرك اهتزازي يعمل على تسهيل تدفق المواد الخام الناعمة ( دقيق أوسيمولينا) من أسفل 2 6 
الصومعة الى البريمة ومنع تعريش المواد الخنام وهو يعمل بصفة مستدية طوال فترة عمل 


المجموعة . 
مبين مستوى إلكتروني من النوع التقاربى السعوى يتحكم فى تشغيل الهزاز عند خلو قاع / 
صوامع المواد الخام التى يتم استقبالها من الشاحنات 8 


مبين مستوى إلكتروني من النوع التقاربى السعوى يعطى إشارة الى بوق الإنذار عند ' 9 
امتلاء الصومعة ويقوم بإيقاف بربمة الإمداد الرئيسية بالمطحن. 
بربمة الإمداد الرئيسية بالمطحن . 10 
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5-١ الشكل‎ 


والشكل ؟7- يبين كيفية نقل المواد الخام من خط هواء مضغوط قادم من مطحن مجحاور بواسطة 
نفاخ هوائي ( بلاور ) الى صوامع التخزين الموحودة بمصنع المكرونة . 

حيث أن :- 

بلاور ( نفاخ هوائي) وهو يعمل باستمرار طوال فترة تشغيل الوحدة 1 

محبس هوائي بمجمع فاتحبس المحوائي يقوم بنقل المواد الخام من جانب الصوامع الى : 
امجمع وف المجمع يختلط الدقيق الخارج من امحبس المهوائي مع المواء المضغوط الخارج من 
البلاور . 

الى هوبر المواد الخام المنقولة بال حواء المضغوط بمصنع المكرونة 3 

هوبر ( قادوس) جميع المواد الخام القادمة من الصوامع ومزودة بمبين مستوى إلكتروني 
يتحكم فى فصل ووصل بريمة الصومعة تبعا لمستوى المواد الخام بالحوبر . 


لاه 
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بريمة لسحب لمواد الخام من الصومعة وتزود البريمة بمجموعة حماية من امتلاء خط 5 
الطرد للبريمة مكونة من بوابة مفصلية مع مفتاح تحاية مشوار فعند امتلاء خط الطرد 
للبريمة ترتفع البوابة لأعلى فتصل إشارة من مفتاح نحاية مشوار غطاء مخرج البريمة فتتوقف 


البريمة في الحال . 
محرك اهتزازي يعمل على تسهيل تدفق المواد الخام الناعمة ( دقيق أوسيمولينا) من 0 
أسفل الصومعة .لى البريمة ومنع تعريش المواد الخنام وهو يعمل بصفة مستديمة طوال فترة 
مبين مستوى إلكتروني من النوع التقاربى السعوى يتحكم في تشغيل الهزاز عند خلو 4 
صوامع المواد الخام التى يتم استقبالها من الشاحنات 0,9 
مبين مستوى إلكترون من النوع التقاربى السعوى يعطى إشارة الى بوق الإنذار عند 0 
امتلاء الصومعة 5 


خط مواسير تعادل يساعد على تمكين فلتر التنظيف من تنظيف الصومعتين من الغبار 11 


فلتر تنظيف يعمل على سحب الغبار من الصومعتين وفصل المواد الخام و إعادتما الى - 


الصومعة اليمى . 
بوابة تتحكم في مسار تخزين المواد الخام أما فى الصومعة 1 أو الصومعة 2 . 13 
خط مواسير لنقل المواد الخام من المطحن بنظام الهحواء المضغوط . 14 
هوبر المواد الخام التي يتم إدحالها بالصب فى مصنع المكرونة 15 


مه 
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والشكل 6-7 يبين كيفية إعداد خلطة المكرونة من المواد الخنام ودفعها إلى مكبس الخط القصير 


بواسطة المهواء المضغوط القادم من بلاور 1 

حيث أن :- 

صومعة ناتج طحن الرابش 

هوبر المواد الخام المنقولة بالهواء المضغوط من المطحن 

مدحل للهواء الجوى الى دورة سحب الغبار 

سيكلون فصل المواد الخام عن وسيط النقل ١‏ الحواء ) 

الى المكبس 

اروك 

مغناطيس 

غربال رحوى لفصل الأجسام الغريبة التى حجمها أكبر من 450 : 500 مبكرون 
من المواد الخام ( دقيق- سيمولينا) و إخراجها من مخرج الرابش في جوال 

وحدة إضافة الإضافات الصلبة وتحتوى على بريمة يمكن التحكم فى سرعتها وهى 
مزودة أيضا بمقلب لمنع حدوث ظاهرة التكهف ( تعرش الإضافات ) 

مجمع ومحبس هواء 

فح حوانى اردور 

حوال لتجميع الأحسام الغريبة الخارحة من الغربال الرحوى 
الإضافات الصلبة ) لسحبه بالهواء 

برارتم لأستقيا ل المواد الخام من هوبرات المواد الخام 

بيفنة لاستفيان ناتج طحن الرابش 


حم زح > بز) كلد ل) 0١‏ ال-٠‏ | 06 | لا 


اذا كا 
0 خم 
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لا 


16 اافانكفاننااة 


الخط مزود بعدد 2 بلاور أحدهما لنقل مخلوط الدقيق و السيمولينا من الصوامع إلى مجموعة التنظيف ( 
السيكلون - غربال - مغناطيس) والآخر لنقل المخلوط الدقيق والسيمولينا من مجموعة التنظيف إلي 
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صومعة طحن الرابش 5 
برارتم 5 
بلاور دفع المخلوط مجموعة التطهير لكل خط ١‏ 
بلاور دفع المخلوط الخارج من وحدات التطهير للمكابس 0 
سيكلون لفصل المخلوط المدفوع بالبلاور ,8|016 عن المواء المضغوط / 
حبس هوائي للمحافظة على فرق الضغط بين السيكلون ) ضغط عالي) والمغناطيس ( 5 
ضغط عادى ) 
مغناطيس لفصل الشوائب المعدنية 9 
غربال رحوى متعدد الطبقات 10 
رم 11 
وحدة الإضافات الصلبة 12 
مكبس المخط الطويل 5 
مكبس الخط القصير ويلاحظ أن المخلوط الداخل عليه يحتوى على ناتج طحن 14 
المكرونة الرابش 
فلتر لسحب الغبار ف 
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الشكل ١٠١-١7‏ يبين دورة إعادة جرش وطحن كيعان المكرونة الإسباكتى ورابش المكرونة لإعادة 


وو 


حيث أن :- 

بلاور هواء لنقل ناتج الجرش 1 
خطوط بلاور الحواء أحدهما لسحب ناتج الجرش والثاني لطرد الغبار الناتج في سيكلون 2 

الفصل إلى دورة فلتر التنظيف . 
بحرشة الكيعان والزوائد النابحة من المكرونة الإسباكتى عند تقطيعها بالمنشار . 3 
مجمع ومحبس هوائي لتجميع الرابش القادم من بمجحرشة المنشار وابحرشة الخارحية 
لسحبهما إلي دورة الطحن . 

بحرشة خارحية لحرش المكرونة التالفة لإعادة طحنها وتصنيعها . 5 
فشان المكرونة الاسيا كن . 6 
سيكلون لفصل ناتج الحرش عن وسيط النقل ( الحواء ) 4 
محبس هوائي 8 
صومعة ناتج |الجرش 9 
بريمة صومعة احرش 0 
مغناطيس لفصل أي أجسام معدنية في ناتج اللجرش 11 
مطحنة باسطوانات 00615 1الإه لطحن ناتج الجرش 12 
إلى خخط الإنتاج 13 
يت ل ل 5 
صومعة ناتج طحن الجر ش 15 
بريمة لنقل ناتج الطحن الناعم للجرش 16 
غربال اهتزازي لفصل حبيبات الخشنة من ناتج الجرش لإعادة طحنها مرة أخرى . 17 
حبس هوائي 18 
سيكلون لفصل ناتج طحن الحرش من وسيط النقل ( المواء ) 19 
مروحة نقل ناتج طحن الجرش إلى سيكلون الفصل السابق 20 
فلتر تنظيف وتنقية هواء قسم تداول المواد الخام . 21 
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٠١-١‏ طريقت تطهير صوامع الدقيق من الاصابات الحشريت ( بقلم 
المهندس عادل منصور ) 

بحخرى عملية التطهير مرتين في العام مرة عند مدحل فصل الصيف ومرة عند مدحل فصل الشتاء 
وذلك من الأطوار المختلفة للسوس ( الفراشة- السوسة- الدودة - البويضة - اليرقة ) . 

الخطوات :- 

. يتم تفريغ الصوامع المطلوب تطهيرها من الدقيق‎ -١ 

؟- يتم استخدام حردل من الصاج أو الألومنيوم ليكون موقد لثلاثة كيلو حرام من الفحم النباتي . 
- يتم إشعال النار في الفحم النباتي ( يفضل فحم فواكه)والانتظار حتى يتوهج كل الفحم وتنطفئ 
النيران . 

4- يتم وضع 1 كجم من الكبريت للصومعة التي سعتها 50 طن دقيق فوق الفحم المتوهج وتزاد 
كمية الفحم تبعا لسعة الصومعة بنفس المعدل . 


هج 
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ه- يتم تعليق الحردل وبه الفحم والكبريت بسلسلة حديدية عند فوهة الصومعة ونغلق باب الصومعة 
غك العا كل من عدم اشتعال الفحم مرة أخرى مع التأكد من أن الجردل متدلى في منتصف الصومعة 
وبعيدا عن الجوانب . 

5- بعد حوالي 24 ساعة يتم إخراج الجردل من داخل الصومعة مع وضع ثلاثة أقراص من 
فوستوتوكسين 10لا505]0م ثم إعادة الجردل مرة أخحرى لوضعه السابق وحذارى من التعرض للأبخرة 
الخارحة من أقراص الفوستوتوكسين فهي قاتلة وترك الجردل على هذا الحال يوم كاملا وان كان بعض 
المتخصصين في عمليات التطهير يكتفوا بعشرة ساعات فقط عموما لا يتم إخراج الجردل إلا بعدما 
يتحول كل الأقراص لمسحوق . 

ملاحظات :- 

-١‏ ممنوع التعرض لأبخرة الكبريت ولأبخرة الفوستوكسين لتأثيرها السام والقاتل وينصح باستخدام 
كمامات وقفازات مناسبة أثناء إحراء هذه الطريقة . 

-١‏ يمكن إجراء طريقة التبخير ليس فقط فى صوامع الدقيق ولكن أيضا داخل صالات المطحن أو 
مصنع المكرونة بشرط غلق الأبواب جيدا وعدم الدحول إلا بعد مرور الأوقات المشار إليها . 

*- يجب الحذر من اشتعال النيران أثناء وضع الحردل الذي يحتوى على الفحم والكبريت الزراعي مع 
الدقيق العالق في حجوانب الصومعة . 

4- يجب الحذر من ترك دقيق داحل الصومعة أثناء إحراء هذه الطريقة فى التبخير لأا تكسر 
الجيلوتين . 
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الاب الشالحث 
الخواص الفيزيانية والتكنولوجية للعجتن 
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التصرفات الفيزيائية والتكنولوجية للعجين 

١-7‏ مراحل إعداد العجين 
بمكن تقسيم مراحل إعداد العجين لثلاثة مراحل أساسية وهى:- 
١‏ - مرحلة ترطيب الدقيق 19/013160 إنا0|"ا 
١‏ - مرحة تشكيل الحيلوتين 01036100 (اع اناا 
- مرحلة تشكيل العجين والعجن 6630109)! 400 6300م اولامنا 
؟-١‏ ترطيب الدقيق أو السيمولينا أو مخلوطهما 
إن كمية الماء المضاف على الدقيق أو السيمولينا أو مخلوطهما يعتمد على :- 
-١‏ رطوبة العجين النهائية المطلوبة . 
؟- الرطوبة المبدثية للدقيق . 
-٠‏ الوزن النوعي للدقيق أو السيمولينا . 
فالترطيب السليم يجعل معدل تشرب حبيبات الدقيق للماء متناسبا تناسب طردي مع وزن الحبيبات 
ومن ثم ينتج عن ذلك بحانس العجين وهذه النظرية صحيحة لجميع أنواع العجانات سواء الصغيرة أو 
الكبيرة منها البسيطة أو المعقدة و المستمرة منها والدفعية . 
فيجب إعداد العجين في أقل زمن ممكن حيث إن حبيبات الدقيق تمتص الماء بقواعد معقدة قد 
تصطدم مع هذه العملية وفيما يلي بيان بما يحدث أثناء عملية العجن :- 
-١‏ يقوم البروتين بالامتصاص السريع للماء فهو شره للماء ومن ثم يبدأ الجيلوتين في التكون وهذا 
بحتاج لقدر معين من الماء . 
؟- امتضاضن النشا للماء عفك :ذريحة خرارة معينة يعقمل .على نسية العقا التالفية الناء عملييات 
الطحن السابقة ويزداد معدل امتصاص النشا للماء بزيادة درجة حرارة ماء العجن . 
0-9 عناصر البروتين الممتص للماء ترتبط معا كيميائيا لتشكل جزيئات الحيلوتين بالطريقة الني تعجل 
تشرب عناصر النشا وباقي عناصر البروتين بالماء 
ع - عند وجود ماء زائد بالنسبة للمساحة السطحية ووزن الدقيق 


سوف يعاد توزيعها ف الدقيق جزء منها بالتلامس والحزء الآخر بالخاصية الشعرية 


/ 


للوصول للمْهرس اضغط على12720 +01) » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


ه-عند نقص الماء بالنسبة للمساحة السطحية ووزن الدقيق سوف تنشط التفاعلات الكيميائية 
التي تساعد على تشكل الحيلوتين في حين يظل العناصر النشوية في صورة جافة ومن ثم تظل حبيبات 
النشا جافة أو مبللة قليلا بالماء . 

*-إن كتلة الدقيق المستخدمة في العجين تتشرب الماء تبعا للخواص الكيميائية والفيزيائية للدقيق 
نفسه من ناحية حجم حبيبات الدقيق واغتوق البروتيني ومعدل حبيبات النشا التالفة ودرجة حرارة 
ماع العجم . 

والأهم من ذلك هو مدى وصول ذرات الماء حتى تكون ملاصقة لحبيبات الدقيق لذلك فإضافة 
الماء إلى الدقيق الموجود في المعجن باستخدام دلو مملوء بالماء أو حتى إضافة الماء مسبقا قبل وصول 
الدقيق من الأمور المرفوضة ولكن ينبغي إضافة الماء بمراحل كما هو الحال مع استخدام وحدات المعايرة 
( الدوزر ) ومع وجود الخلاطات الابتدائية »وعلى كل حال فان هذا لا بمكن تحقيقه في العجانات 
النصف أتوماتيكية . 

وعادة يصل زمن ترطيب الدقيق الطبيعي بدون أي تدحل خارحي ما بين 30-1201015دقيقة . 

]| |طشاكل ١‏ [أساسية عند نرطيب الدقيق 

فيما يلي بيان بالمشاكل الأساسية عند ترطيب الدقيق:- 

ذ- كل الماء يتم إضافته مرة واحدة 

إن إضافة الماء مرة واحدة على العجين سوف يؤدى إلى امتصاص غير منتظم للماء الذي يعطى 
خواص غير سليمة للعجين فيصبح العجين غير متجانس لوجود حبيبات أكثر تشربا للماء وحبيبات 
أقل تشربا للماء (امحتوى البروتيني » تلف مستوى النشا » مقاس الحبيبات ) وفى كثير من الحالات 
حتى مع استخدام الخلط الابتدائي لن يكون بالمقدور الحصول على عجين متجانس حتى ولو ظل 
الخلط مدة طويلة من الزمن . 

؟- إضافة ماء بارد 

يجب أن تكون درحة حرارة الماء المضاف للمواد الأولية ( دقيق أو سيمولينا) كافية للوصول بدرحة 
حرارة العجين ما بين (0” 26-36) درجة مئوية فإذا كانت درحة حرارة العجين باردة أصغر من -18 
20 فان معدل تشرب حبيبات الدقيق أو السيمولينا للماء سوف ينخفض معدل ملحوظ خصوصا 
للحبيبات ذات المقاس الأكبر من م250 ومن ثم ينخفض معدل إعداد الجيلوتين 


0 
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؟- انخفاض سرعة العجن 

إن انخفاض معدل تشرب الماء يؤدى إلى تدنى بحانس العجين خصوصا إذا تلف نشا الدقيق وينتج 
ذلك لانخفاض سرعة بدالات المعجن أقل من 8870 70-90 لفة / الدقيقة وذلك في المكابس الغير 
مزودة بخلاط قبلي والمزودة بوحدة معايرة يدوية للماء والدقيق 

-إضافة ماء زائد للدقيق 10غ023لإ!!. 

إن معدل إضافة الماء أو السوائل إلى الدقيق يعتمد على الرطوبة المبدئية للدقيق ووزنه ومستوى 
الرطوبة الخاصة بالعجين الناتج . 

فزيادة إضافة الماء للدقيق يؤدى إلى عدم انتظام امتصاص الماء بواسطة البروتين والنشا خصوصا إذا 
تلفت هذه العناصر . 
وبالتالي يصبح العجين الناتج لزج حدا ويصعب تداوله ونقله لتشكيله وإحراء باقي مراحل التصنيع. 

فانتفاخ النشا سيكون له اثر سلبي على التركيب البروتيني ( الحيلوتين ) أثناء العجن . 

ه - نقص الماء المضاف للدقيق 

إن نقص لماء المضاف يسبب تشكيل غير كامل للجيلوتين ويمنع العناصر النشوية من امتصاص 
الماء الأمر الذي يدى تحانس العجين مع انخفاض لزوجة ومرونة العجين . 

وإضافة الماء بعد ذلك لتدارك المشكلة يحتاج لمزيد من الخبرة لمنع تحاوز حدود الرطوبة المقررة للعجين 
وعلى كل حال ينصح بتجنب هذه المشكلة . 

والشكل ١-7‏ يوضح كيفية حدوث عدم انتظام الترطيب نتيجة لاحتلاف حجم حبيبات الدقيق 
م140-250-350 مبكرون . 

؟-؟ تشكيل الجيلوتين 

في الحقيقة فان حزء من ترطيب الدقيق » وتشكل الحيلوتين لا يحتاج عمليات خاصة وذلك أنه 
ينتج من التفاعلات الكيميائية السابقة الذكر . 

و يمكن رفع معدل إعداد الجيلوتين ليس فقط بالترطيب المنتظم للدقيق ولكن أيضا مع المحافظة على 
المحلوط في درحات الحرارة المناسبة 26-366 بالرغم من أن معظم مصنعي المكرونة الإيطالي 
يتجاهلون ذلك 760 والهم فنقص درحة حرارة المخلوط يقلل من سرعة تشكيل الحيلوتين وعلى كل 
حال فمشاكل تشكيل العجين تزداد في المعاحن اليدوية والنصف أتوماتيكية والمستخدمة مع الخطوط 
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الدفعية والتي طاقتها أقل من 15019/1 كجم / الساعة ويمكن القول بأتما تتلاشى مع مكابس 
الخطوط المسكتمره ( ويتراوح زمن إعداد الجيلوتين الطبيعي ما بين مالا 5-60 دقيقة. 
وفيما يلى معادلة إعداد الحيلوتين :- 


جليادين + جلوتنين » الكيل الكبريت 1 زلال كروى 7 حلوتين 


؟-4 مرحلن عجن العجين 

خلال هذه المرحلة فان الجيلوتين يتم مطه ومحاذاته حتى يتشكل النسيج البروتيني بشكل منتظم في 
العم . 

والجدير بالذكر أن الطاقة المطلوبة لعملية العجن تعتمد على الخواص الكيميائية والطبيعية للدقيق 
المستخدم فمثلا نحتاج لطاقة عجن أكبر مع العجين المصنوع من السيمولينا مقارنة بمثيله المصنوع من 
الدقيق » وإضافة بيض إلى العجين يزيد من طاقة العجن المطلوبة لزيادة احتوى البروتيني الناتج عن 
إضافة الزلال الموحود في بياض البيض . 

كما أن تعريض العجين لإجهادات ميكانيكية زائدة قد يؤدى إلى تلف الحيلوتين لأا تقوم بتكسير 
الروابط الخاصة بالميلوتين والتي تعطى خاصية المرونة للجيلوتين . 

أيضا فان درحة حرارة العجين أثناء عملية العجن من الأمور الغاية الأهمية فالحرارة عادة تنشأ من 
الاحتكاك الزائد ومن ثم فهي تعبر عن مدى الاحتهادات التي تعرض للا الحيلوتين أثناء هذه المرحلة. 

وقد تحدث هذه السلبيات مع أي نوع من المعاحن وبراريم البثق والضغط . 

فكمية الطاقة اللازمة الممدة للعجين ترتبط بمرونة ولزوحة العجين وهذا يرتبط بالخواص الطبيعية 
للمواد الأولية المستخدمة وكذلك مهارة مصنعي المكرونة . 


ف 
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ويتراوح زمن إعداد العجن ما بين 110 8-18 دقيقة . 
وفيما يلي معادلة العجن :- 
حلوتين متداحل عجن باستخدام قوى ميكانيكية جيلوتين منتظم 
"-0 يثق وضغط العحجين 
يتم ضغط وبثق العجين بواسطة بريمة المكبس وسوف نتناول بريمة البثق والضغط فى الفقرة /ا- .١١‏ 
0-1 -|الاسياب فى برهة البئى 


إن خلط الدقيق والماء يولد بناء العجين البروتيني » وهذا يعتمد على تواحد البروتين ف الدقيق 
وكذلك على مدة العجن أثناء الخلط . 
وللحصول على جودة طهي عالية في النهاية مع عدم تقليل القيمة الغذائية يحب عدم تعريض البناء 
البروتيني للتلف » وهذا يمكن الوصول إليه عندما يكون الضغط في البريمة معتدل . 
لذا فان شكل البرعة وسرعتها من الأمور الحامة للوصول لهذه المتطلبات . 
وعادة فان عملية العجن تتم في منطقة الضغط في البريمة وأعلى الداى » ويمكن القول بأن عملية 
العجن تنتهي عند خروج المنتج من الداى . 
عملية العجن تعنى التجانس نحت الضغط للمنتج الذي تم خلطه » ويزداد قوة وترابط البناء البروتيني 
أثناء الخلط . 
والضغط لا يؤثر على البناء البروتيني . على كل حال فان إجهادات القص تحدث أثناء البثق والتي 
ينبغي تحنبها وهى تحدث عند دفع العجين للمرور على أحرف حادة مثل مدخل الداى 
وهناك منطقتين يجب تمييزهما في حالة استخدام بريمة لإنتاج المكرونة وهما :- 
2-١‏ مدخل العجين ومنطقة بناء الضغط . 
؟- منطقة الضغط والعجن . 
فعند مقاومة العجين المقابلة لنسبة ماء 0٠٠١‏ فان قيمة ضغط العجين يتراوح ما بين 80-120 بار 
وهذا يعتمد على مقاومة الداى وهذا الضغط يجب بنائه لتشكيل المكرونة بواسطة برية البثق . 
وعادة يتم متابعة هذا الضغط بواسطة عداد ضغط بجوار المكبس . 
ويعتمد ضغط العجين على عدة متغيرات وهى كما يلي :- 
-١‏ رطوبة العجين . 
2-١‏ مقاومة الداى . 
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*-- الشبكة السلكية المستخدمة لحماية الداى ( الفلتر ) . 
4- الموزع الخاص بالداى . 
ه-) درجة حرارة العجين . 
وتأثير رطوبة العجين تكون معروفة . فكلما ازدادت الرطوبة قل الضغط والعكس بالعكس . 
وهناك حدود عليا ودنيا لرطوبة العجين كما يلى :- 
أ-فالعجين الذي به نسبة عالية من الرطوبة يعطى منتج حلاتينى . وهذا عادة في المرحلة الأولى 
للتجفيف .أما إذا كان العجين حاف جدا فان درحة حرارة العجين سترتفع نتيجة للضغط المتزايد 
وهذا يؤدى إلى تقليل الحودة مع ظهور بقع بيضاء 
بحمقاومة الداى تعتمد على النسبة بين مساحة مسارات مرور العجين في الداى إلى المساحة الكلية 
للداى وكذلك على سرعة تدفق العجين بالمتر / الدقيقة . 
ولا ينصح بزيادة سرعة البريمة عن 25 لفة / دقيقة فان زيادة سرعة البريمة عن هذه السرعة يعجل 
من تلف البريمة واسطوانتها ويدهور التركيب البنائى للعجين . 
ج_درجة حرارة العجين -إن لزوجة العجين ومن ثم تدفق العجين يتغير مع تغير درحة حرارة العجين 
.فدرحة حرارة العجين لها تأثير سلبي وذلك في حالة وحود فروقات عالية بين المستويات المختلفة 
للعجين .ولقد أثبتت التجارب أن زيادة درجة حرارة العجين درحة واحدة له نفس التأثير من زيادة 
رطوبة العجين بمقدار 19 . 
نا-0 -] تأثير درجة حراره قميص تبريد ا إأسطوانة أثنا؟ عملية البئق 
أثناء عملية البثق يتولد حرارة في العجين نتيجة للضغط والاحتكاك .وذلك لحد مقبول وضروري 
لعملية البثق . وزيادة درحة الحرارة الناتحة عن عملية البثق له تأثير سلبي على التركيب البروتيني وكذلك 
على جودة الطهي للمنتج النهائي . 
ويمكن القول أن درحة حرارة العجين المأحوذ بعد الداى والذي حرارته أكبر من 52 درحة مئوية 
سوف تكون كافية لدهورة مواصفات الطهي 
ولذلك فانه من الضروري التحكم في درحة العجين حتى لا تتعدى درجحات حرارة معينة بمعنى تبديد 
الحرارة الزائدة بفعالية . 
وعادة فان درحة حرارة العجين تتأثر بعوامل مختلفة مثل:- 


4- 
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0-9 درحة حرارة المغذى . 

+«- حرارة الاحتكاك المتولدة في الخلاطات وبرعة البثق . 

وحتى يتثنى لنا الحصول على مكرونة متماسكة يجب المحافظة على ثبات العوامل السابقة . 

ويمكن تبديد الحرارة بعمل نظام تبريد حيد لقمصان تبريد بريعة البثق وفى هذه الأيام يتم إمرار كمية 
من ماء التبريد حول قمصان تبريد البريمة بمضخة تدوير مناسبة للماء . 

ويجحب أن تكون درحة حرارة ماء التبريد تتراوح مابين 27-40 درحة مثوية . 

نا-0" زأثير ظطروف نتشعيل البرجة على جوده اطكرونه 

إن الحد الفاصل المؤثر على ظروف التشغيل هو الخلوص بين البرمة والأسطوانة والذي يزداد بالتآكل 
وذلك في منطقة الضغط . 

وهذا يؤدى إلى نقص تدفق العجين الخارج من البريمة عند ثبات سرعة البريمة ويظهر شكل غير حيد 

والثائئي نتيجة للحرارة الغير منتظمة نتيجة لزيادة فعل القص الاحتكاك في العجين . 
وهذه المشكلة تتضح في الخطوط الطويلة بزيادة كمية الراجع من المقص السفلي للناشر ( الإسبريدر) . 

في حين أنه في الخطوط القصيرة يحدث فروقان طويلة بين أطوال المكرونة الخارحة من الداى . 

وكذلك تتدهور حواص الطهي للمكرونة نتيجة لزيادة انزلاق بين منطقة الضغط في البريمة والجدار 
الداحلي للأسطوانة الأمر الذي يؤدى لزيادة درجة حرارة العجين . 

وفى حالة وجود تاكل في كل من البريمة والأسطوانة تخرج كمية كبيرة من المكرونة المعوجة وهذا ناتج 
عن الاهيار النسبي للبتاء البروتيني ' 

وبالخبرة العملية وحد أن خلوص مقداره 2.5مم بين البريمة والأسطوانة كافي لإحداث نقص ملحوظ 
في السعة الإنتاحية للبريمة وكذلك امميار مستوى الحودة . 

1!-0-غ نظام الفائيوم وناثم الفاكيوم على اطكرونة 

إن إحداث فاكيوم ( خلخلة ) الالال801/ا في حيز تواحد العجين في خلاط الفاكيوم لمن الأمور 
الهامة ففي حالة المكابس ذات البريمة الواحدة تحدث خلخلة العجين في غرفة التفريغ والتي ينتقل فيها 
العجين من الخلاط إلى البريمة . 


كلا 
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وعادة تكون سرعة البريمة متغيرة وبمكن التحكم فيها للتحكم في معدل تدفق البريمة . وعادة 
يشكل العجين نظام إحكام خلخلة مع مضخات التفريغ المستخدمة في خلاط الفاكيوم أو غرف 
الفاكيوم . 

وفى حالة الأنظمة المتعددة البرمات تستخدم كبسولة ( جهاز إحكام هوائي ) بين المعجن الرئيسي 
وخلاط الخلخلة ( الفاكيوم ) ويتم تفريغ خلاط الفاكيوم بواسطة مضخة تفريغ. 

وتقوم حلقات الإحكام الموحودة في تحاية البرمة وفرشة العجين الموحودة فوق الداى بمنع دحول 
المواء الخارحي محال التفريغ ومن ثم يكون العجين المنبثق من البريمة خالي من فقاقيع المواء .ووحدة 
قياس ضغط الفاكيوم ( الخلخلة) يعبر عنه بالبار]83 أو ملى متر زئبق 1010119 حيث أن وحدة 
الضغط الجوى 31150 تساوى /831 1.013 تساوى 7601010110 . 

والحدير بالذكر أن ضغط خلخلة أقل من 0.7 بار كائي لمنع ظهور النمش الأبيض المنتشر على كل 
السطح الخارجي في المنتج النهائي ويظهر هذا النمش بوضوح بعد مرحلة امحفف الابتدائي واللجدير 
بالذكر أن ذلك يؤثر في الشكل الخارحي للمكرونة و يؤثر على جودة الطبخ نتيجة لزيادة المواد الصلبة 
ما يسبب حدوث تعجن للمكرونة عند الطهى. 

0-0-1 ثاثير سرعة برجمة البئف على جوده العجين 

من المعلوم أن الاحتكاك يولد حرارة وبزيادة سرعة البريمة تزداد الحرارة المنتقلة إلى العجين نتيجة 
للاحتكاك . 

ولقد عرفنا في الحزء السابق كيف أن درحة حرارة العجين تؤثر على جودة العجين وعلى الطهي : 
وهذا بالطبع يجعلنا نببحث عن الحدود المقبولة لسرعة البريمة . 

كما أن سرعة البريمة لما تأثير مباشر على سعة البريمة ولتحديد سرعة البريمة المثلى تأخذ العاملين 
التاليين في الاعتبار (السعة والجودة ) فتحسن واحد يكون على حساب الآخر . 

وعادة فإن سرعة البرمات في هذه الأيام يتراوح مابين 16-30 لفة / دقيقة عند قطر متوسط للبريمة 
يساوى 1/75 ملي متر . 

؟-5 ملااحظات هامي 

١-يفضل‏ استخدام الماء الدافئ مع السيمولينا الخشنة وماء بارد مع السيمولينا الناعمة. 

١-ظهور‏ العجين في المعجن على هيئة كتل صغيرة يدل على جودة اخلط فمن المعروف أن الكتل 
الكبيرة في المعجن تعطى دلالة على ليونة العجين . 
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'-العجينة الحافة تزيد ضغط البريمة وتؤدى إلى ارتفاع درحة حرارة العجين وتدهور مواصفاته 
وتعطى مواصفات طبخ سيئة للمكرونة . 

؛ - حساب كمية الماء المضاف لكل 100 كيلو دقيق . 

لنفرض إن رطوبة الدقيق المبدئية 13.590 هذا يعنى أن كل 100 كيلو دقيق يحتوى على 13.5 كيلو 
ماء و 86.5 مادة حافة ولكي نحصل على عجين متصرف من فورمة التشكيل رطوبته 29.690 وهى 
النسبة المثلى نضيف 23 لتر ماء لكل 100 كيلو دقيق والمعادلة التالية توضح ذلك. 

3 كيلو ماء مضاف + 13.5 كيلو ماء فى الدقيق - 36.5 كيلو ماء 

0 كيلو دقيق + 23 كيلو ماء مضاف -123 كيلو 

لتصبح النسبة المئوية للماء فى العجين - 36.5 / 123 - 29.690 . 
ه-يتم العجن بماء دافئ عند استخدام الأقماح الطرية لتقوية شبكة الحيلوتين وتكون درحة حرارة ماء 
العجن من 30 إلي 40 درحة حسب صنف الدقيق ويمكن التغاضي عن ذلك عند استخدام 
السيمولينا أو الدقيق الكندي و ذلك لعدم الحاحة لتقوية شبكة الحيلوتين . 
5-في أجهزة الإمداد العيارى ( الملقم) الدوزر يوحد نظام لإيقاف إمداد الماء عند انقطاع إمداد 
النقرق تسيب اف اكع , 
-للتغلب على مشكلة زيادة الكبس في منتصف الفورمة وللحصول على عقل متساوية الطول يتم 
وضع موزع ذو فتحات محيطية واسعة عند الأطراف وتزداد ضيقا كلما اتجهنا إلى المركز . 
/-عند إيقاف المكبس ينصح بترك كتلة عجين فوق فتحة دخول البريمة لمنع تصلب العجين الداخلي 
في البريمة الأمر الذي قد يؤدى إلى تقليل التصريف للبريمة . 
9-عند إنتاج الأصناف الكبيرة للمكرونة مثل القواقع وا ارات والمقاصيص الكبيرة يتم تشغيل المكبس 
بثلثئي عدد لفات البريمة لأن هذه الأصناف تحتاج إلى البطيء الشديد في عملية تشكيلها داحل بلوف 
الفورمة.. 
٠‏ -يضاف بعض الألوان الصناعية مثل الترترازين وبعض الألوان الطبيعية مثل البيتاكاروتين لاكساب 
المكرونة اللون الأصفر المقبول وتتميز الألوان الصناعية عن الطبيعية بزيادة تركيزها وعدم تأكسدها 
ورخص شمنها . 
١١-يجب‏ المحافظة على نظافة المعجن وخلوه من أي تجمعات للعجين على بدالات المعجن من شأتمها 
تكاثر البكتريا وفطريات العفن . 
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النظرية الثرموديناميكية لمصانع المكرونة 
١- +‏ مقدمي 
من المعلوم أنه يمكن توليد البخار أو الماء الساخن باستخدام الغلايات 5/©!أ60 والجدير بالذكر أن 
هناك بعض الثوابت والمعادلات اللازم معرفتها لاستيعاب النظرية الحرارية في مصانع المكرونة وهى 
مدرحة في هذه الفقرة لتتم الفائدة المرجحوة . 
أولا الوقود الخفيف (١‏ الديزل) 
كمية الحرارة المنبعثة من احتراق كيلوجرام وقود بوحدة الكيلو كالورى لكل كيلوجرام - 


0 /اتع| 10000 -1لا 
كمية ال حرارة المنبعثة من احتراق كيلوجرام وقود بوحدة الكيلو جول لكل كيلوجرام - 


1180010/1- زم 
الوزن النوعي للوقود بوحدة الكيلو جرام لكل لتر - 
ا/0 0.9 
وتتراوح كفاءة الاحتراق ما بين :- 
0 :9090 


ثانيا الماء 


الحرارة النوعية للماء (0) ) بوحدة الكيلو حول لكل كيلو حرام درحة مئوية - 
4.181/10->© واراقهع»ا! - © 
الوزن النوععند أربعة درحات مئوية (, ) بوحدة الكيلوجرام لكل لتر - 
/و1 
والجدول ١-5‏ يبين حجم 1000 لتر من الماء عند درحات حرارة مختلفة :- 


١- * الجدول‎ 


. ب 2 كام 7 


لماء باللتر 1000 14 |1017.1 | 1035.9 | 1060.3 
نكت ء 


بالضغط ولكن عند زيادة ضغط المواء تزداد درحة حرارة الغليان كما هو مبين في الجدول 5-4 . 
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الجدول © -؟ 


معط فى نه 


وهذا الجدول في غاية الأهمية عند حساب تمدد الضغط في الغلايات . 


ثالثا الهواء 
الوزن النوعي للهواء عند درحة حرارة 20 درجة مئوية وضغط 76 سم زئبق بوحدة الكيلوجرام لكل 
فلار اوفرعت 13 


وضغط 76 سم زئبق بوحدة الكيلو كالورى لكل كيلو جرام درحة مئوية- 


كا /اةع 024 
المعادلة التالية تسمى بالقانون العام للغازات :- 
1 مادام 
حيث أن :- 
الضغط المقاس بوحدة البار 0 
الحجم بالمتر مكعب /< 
عدد جزيئات الغاز الموحودة في الحجم ٠/‏ 
5 8 
درجة الحرارة بالكلفن والتي تساوى درجة الحرارة بالدرحة المئوية مضافا لما 273 0 
فعند تسخحين حجم معين من الواء مع ثبات ضغط الغاز فان :- 
٠/1/2 - 2‏ 
رابعا بخار الماء 
الوزن النوعي لبخار الماء عند ضغط 76 سم زئبق ودرجة حرارة 100 درجة مثوية بالكيلوجرام لكل 
متر مكعب - 3 0.81 


الحرارة النوعية 0 لبخار الماء عند ضغط 76 سم زئبق ودرحة حرارة 100 درجة مئوية بالكيلو 
كالورى لكل كيلوجرام درحة مئوية - عوكا/اق»ا0.46 

رحو يك ل اه ور يم فر ساس نر سد سه 
كنا لغة ٠.‏ 


م 
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الجدول #-م 


لا امك اماك اك اله 
الحرارة اللازمة بوحدة الكيلو ول 9 |86 | 208.8 | 2256.9 2202.2 
لكل كيلوجرام 3/19 


ويستخدم هذا الجدول في حسابات تبخير الماء من المكرونة وحقن البخار والمبادلات الحرارية . 
علما مان ١ت‏ 


اهعا14.187- 11 
١:‏ كميي الحرارة التقريبيي المستهلاحكي فى تجميف المكروني 
لتجفيف المكرونة لإنتاج 100 كيلوحرام مكرونة في الساعة . 
عند التشغيل العادي :- 
تكون الطاقة المستهلكة )١/(‏ بوحدة الكيلو كالورى فى الساعة 
/1 18000012 -/٠ا‏ 
وتكون الطاقة المستهلكة (©/1) بوحدة الكيلو حول فى الساعة 
٠/- 7/5240-001/0‏ 
وعند بداية الخط أثناء عمل تسخين مسبق :- 
تكون الطاقة المستهلكة (1/5) بوحدة الكيلو كالورى فى الساعة 
طثراق!22500-25000-(1/5) 
وتكون الطاقة المستهلكة (1/5) بوحدة الكيلو جول فى الساعة 
ط/94040-1045001-(5/) 


:-” العلايات 

الاستهلاك التقريبي للوقود 

كمية الحرارة 1لا الناتحة من اشتعال 1 كيلوجرام وقود تساوى بوحدة كيلو كالورى لكل كيلو جرام 
وقود تساوى مكا/ادع»1-100001لا 

كفاءة الغلاية ( ) 1-0.8-5 

معدل استهلاك البخارع/٠‏ أثناء الإنتاج الطبيعي للمكرونة لتجفيف 10019 كيلوجرام بوحدة كيلو 
كالورى لكل ساعة مط/اةء20000-/١‏ 


الطاقة الحرارية :1/0 اللازمة لتجفيف 10010 كل ساعة تساوى 
ط/اةع»ا200-</١‏ 
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غ-"1-! حساب استهلال الوقود ( الديرل الحفيى) 


المعادلة التالية تعطى معدل استهلاك الوقود |01 لإنتاج مكرونة بمعدل ©« 


اناك /ا لاع راع0 
مثال :- 
أوجد كمية الوقود اللازمة لتجفيف 200010/1 


انا/ع/ .لاد رع 
00008 0 0-000 
م/وا 50- 


غ ”"-_) العرل 


فيما يلي مقدمة بسيطة عن العزل في الغلايات ومواسير الماء الساحن والبخار . 
المعادلة التالية تعطى الانتقال الحراري ف المواد العازلة المستخدمة فى الغلايات ومواسير الماء الساخحن 


والبخخار . 
5/2+ ع1/06+ 1/01-/1 
حيث أن :- 
التوصيل الحراري للعزل / 
اسار الور لد اسح 1 
المسار الحراري الخارجي ع0 
الانتقال الحراري (؟ خم عطراجع) > 
مثال :- 
احسب الانتقال الحراري لعزل له المواصفات التالية :- 
 -3‏ 01-7 
0 -دع0 65-5 
الاجابة :- 
7/+ ع1/06+ 1/01- 1/1 
8--- 


ه/ 
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5-5 المباد لات الحراريم ( البطاريات- السريندتينات ) 112012015 

تستخدم المبادلات الحرارية ( البطاريات- السربنتينات) في نقل الحرارة من الماء الساخن الخارج من 
الغلاية إلى ال هواء المستخدم في تحفيف المكرونة . 

وفيما يلى معادلة الانتقال الحراري فى البطارية 


43 . ».5 -03 
حيث أن :- 
السعة الراررة ( باشعا أو ا/0كا )© 
مساحة سطح البطارية )5 
الانتقال الحراري 20 “مم عط/راقعءا) »ا 


الحرارة المتوسطة للهواء بالدرجة المئوية ( الاك ) 

0-4 عناصر متتوعي 

غ-0-١‏ صمامان التحثكم 3 التدفى الديومانْيكِيه 

عادة تستخدم هذه الصمامات للتحكم في تدفق الماء الساحن أو الماء البارد أو البخار وتتواحد 
هذه الصمامات فى صورتين وهما :- 

. ) صمامات مزودة بثلاثة فتحات ( ثلاثة مسارات‎ -١ 

0-5 صمامات مزودة بفتحتين ( بمسارين ) . 

أولا الصمامات التحكم ذات المسارات الثلاثة - 


الشكل ١-4‏ يبين قطاع توضيحي في صمام تدفق ثلاني امعان . 


ىم 
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حيث أن :- 
معدل التدفق ةم © 
فقد الضغط في الصمام (:3ط )مى 


والجدير بالذكر أن صمام التحكم في التدفق الثلاثي المسار مداحله هي 8 و 8 والخرج المشترك 
هو 8م . 
والشكل 5-4 يبين كيفية توصيل صمام التحكم في التدفق الثلاثي المسار في دورات التسخين 


ام 
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بأمثلة مختلفة توضح كيفية عمل الصمام مع متطلبات مختلفة للأحمال . 
ثانيا صمامات التحكم في التدفق ذات المسارين :- 

أما صمامات التحكم في التدفق النيوماتيكية ذات الفتحتين فعادة يكون مرسوم عليها سهم يشير 
إلى اتجاه مسار التدفق فيها ويجب أنحذ ذلك في الاعتبار عند التركيب والشكل 7-4 يبين كيفية 


توصيل صمام التتحكم التدفق ذات المسارين ق ذورات التسخكدين بأمثلة مختلفة توضح كيفية عمل 
م0 
4 
4 
50 


101 


جد 


الصمام مع متطلبات مختلفة للأحمال . 
| إه 
»م 
5 
5 ا 404 00 
و/350 4ع0) 
8 ا ١‏ 0 
5 
1004 
98 ا 100 
| لشكل 5 


ولشراء أي صمام يحب تحديد حجم الصمام وقيمة 0/5! والقطر الداحلي للماسورة بالبوصة /الالا 
كما هو مبين بالجدول 5-5 . 


8 
01 
8 
7 
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الجدول 5-84 
| 80 | 65 | 50 | 40 | 32 | 25 | 20 | 15 | 15 | “لاع 


ويمكن تعيين المعامل 6105| الخاص بها والذي بمكن تعينه من المعادلة التالية 
“"(مى)/0 - ديم 


حيث أن :- 

معدل التدفق 203/1 00 

فقد الضغط (63)ممى 
غ-0-؟ مصحان اطاء 


عادة تستخدم مضخات مزودة بعضو دوار طار مركزي والشكل 4-4 يعرض مسقط رأسي لمضخخحة 
ماء بارد أو ساحن والمستخدمة في أنظمة التبريد والتجفيف في مصانع المكرونة من إنتاج شركة 58)| 
1ك ا ادغ ولاع1 اكالم . 
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والشكل 5 -5 يبين أربعة أوضاع مختلفة لتركيب مضخات ظ 59 حلب 
الملء شركة ]م1 كااغ625ل(ع1 ام 58 | ظ م بج 
ا 11 
لظ 1 9 1 
لسلا 5 
ع م - 


أما الشكل 5-4 فيبين كيفية الأوضاع المختلفة لتركيب 


الففيكضة لأغراض الصيانة شركة 58»)| : 3-3 م 
عم ا حك ا ادوع ملاع 1 كام 1 1 

| لشكا +-ه 
ة توصيل مجموعة من المضخات مع مجمع واحد شركة 58)| 


والشكل 7-14 يبين كي 


اعت لكك ااءدعولاع11كام . 
أما الشكل 8-54 فيبين الأوضاع المختلفة لتوصيل مضختين معا ليعملا على التوازي شركة 58)ا| 


1 عا ا_0)كااعدطنلاع] عام . 


الشكل 5-4 


ويتم اختيار مضخة الماء تبعا لكلا من :- 
معدل التدفق للمضخحة (03/10 ) 0 
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ارتفاع عمود الضغط للمضخحة (عللامط )لا 
خواص خط الماءِ 4 
حيث أن ٠:‏ 
“" برج حم 
غ-0-" الصمامان اليدوية وامطرشحان 
فى الشكل 4-4 الأنواع المحتلفة للصمامات اليدوية تبعا لوسائل الإحكام الداحلية وكذلك 
امرشحات : 
حيث أن :- 
صمام قفل 1 صمام لارجعى 4 
صمام انزلافى 2 مرشح ماء ساخن او بارد 5 
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الباب الخامس 
أساسيات نجفيف المكرونة 
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أساسيات تجفيف المكرونة 

0-١مامعنى‏ التجطيف 
التجحفيف هو تقنين الماء داحل المكرونة وهذا الماء يمكن أن يكون في السطح أو داخل المكرونة بحيث 
لا يتعدى 12.590 ويحتاج التجفيف إلى :- 

. -انتقال الحرارة من الحواء إلى المكرونة‎ ١ 

؟-انتقال الرطوبة من المكرونة إلى الحواء . 
وهاتين العمليتين يحدثان معا حيث يتم تسخين هواء حيز التجفيف بمبادل حراري . 
فإذا كان الماء في السطح فقط فان التجفيف لن يعتمد على خواص المكرونة » في حين أن الماء إذا 
كان داخل حبيبات المكرونة فان التجفيف سوف يرتبط بالخواص الفيزيائية والكيميائية للمكرونة . 
أي أن التجفيف يعن انتقال الماء من داخل المكرونة إلى سطح المكرونة ثم إلى هواء حيز التجحفيف 
بواسطة عمليات البخر ومن هذا يتضح الارتباط الوثيق بين تركيب وأبعاد وأنواع الروابط الكيميائية 
بين الماء والعناصر الأخرى . 


١-١-0‏ اشقال الحراره من الهواء إلى امثكرونه 


من المعروف أن المواء الجاف وسيط غير جيد لنقل الحرارة وحتى يمكن نقل الحرارة إلي المكرونة يجب أن 
يكون المواء رطبا بدرحة كافية في حين أنه لنقل الرطوبة من المكرونة إلى الحواء يجب أن يكون المواء 
جافا . 

وحيث أن هاتين العمليتين يحدثان في وقت واحد لذا يجب الوصول للحالة المثالية في درجة الحرارة 
والرطوبة النسبية لحيز التجفيف . 

وعادة يتم ذلك بامحافظة على ظروف الاتزان للمكرونة با محافظة على النسبة بين درحة الحرارة / 
الرطوبة النسبية للمكرونة . 


والمعادلة التالية تعطى كمية الحرارة المنقولة للمكرونة 
(مغ-13 ) لاك | -<0) 


حيث أن :- 

كمية الحرارة المنقولة للمكرونة 0 

معامل انتقال الحرارة من الحواء للمكرونة 5 

البناححة الببطاحية لافتال اخرارة هن الممواق للسكروةة لاد 


9: 
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درجة حرارة الممواء 9 


درحة حرارة المكرونة م 


والمعادلة التالية تبين صورة أخرى لكمية الحرارة المنقولة للمكرونة 
مث بادك م5/عكا - 0) 


حيث أن :- 

الموصلية الحرارية للمكرونة 3 

سمك المكرونة 50 

مساحة الانتقال الحراري بين المكرونة والمواء 3 

الفرق بين درحات الحرارة بين سطح المكرونة وداحل المكرونة وله 


]-١-0‏ انشعال الرطوبة من اطثروية إلى الهوا؟ 
ويعتمد ذلك على سطح المكرونة والتي تنفصل عنه الرطوبة بالبخر والطبقات الداحلية والتي ينتقل 
منها الرطوبة بالانتشار . 
حيث يستمر انتقال الرطوبة من سطح المكرونة إلى الهواء بالبخحر حتى يحدث اتزان بين هواء التجحفيف 
ورطوبة المكرونة . 
في حين يعتمد انتقال الرطوبة من لطبقات الداخلية إلى الخارج بالانتشار على درحجة حرارة ورطوبة 
المكرونة . 


والمعادلة التالية تعطى العلاقة بين معامل الانتشار مع متغيرات التجفيف . 


(م021600/57م اير + ج دم 
حيث أن + 
3.1107 3 
الرطوبة المتوسطة للمكرونة م5.ل واوا 9 
110107 م 
2200/1010 534 
8 +273.15) 1 
0- ؟ فوائد “جقيف اطتكرونة 


في الظروف الطبيعية فان المكرونة الحافة يمكن تخزينها لمدة طويلة بدون أي متطلبات تخزين محددة ) 
فالرطوبة والحشرات يعدان العناصر الأساسية التى تؤخذ في الاعتبار » والحدير بالذكر أن التعبئة الحيدة 
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وأماكن التخزين المناسبة كافية للوقاية من هذه المخاطر إذا تمت عملية التجفيف بطريقة صحيحة 
ويقال على المكرونة جافة إذا كان المحتوى المائي بالمكرونة أقل من أو يساوى 12.590. 

ه-؟ حالات المكرونت أثناء عمليات التجميف 
فعندما تخرج المكرونة من فورمة التشكيل تكون رطوبتها حوالي 31-3290 وهذا يعتمد على نوع 
العجين وأشكال المكرونة . 
وتعد المكرونة حافة عندما تكون رطوبتها 12.590 أو أقل مع حدوث اتزان بينها وبين البيئة امحيطة , 
هذا يعنى أنه يجب المحافظة على المكرونة حافة ومستقرة ( استقرار للمحتوى الرطوبى الداخلي 
للمكرونة ) . 
وتحدر الإشارة إلى أن المكرونة تتنقل بين ثلاثة حالات أثناء تحفيفها كما هو مذكور فى مجلة 

1ث14 28505285510 وهى كما يلي:_ 

اس اطالة الال سفيكرة ى 
9 الحالة الانتقالية بين الحالة البالاستيكية والمرنة . 
+- الحالة المرنة . 
0--! الحاله الب[اسنيكية ]52 1351م 
فعندما تترك المكرونة الداى (فورمة التشكيل) عند رطوبة حواليي 3090 فان المكرونة تكون في الصورة 
البلاستيكية 51871 8]8511©6 وق هذه الحالة يمكن لحبة المكرونة أن تغير شكلها إذا تعرضت لقوى 
خارحية وتعود لشكلها الطبيعي عند زوال هذه القوى دون أن تتشوه. 
كما أن تقلص حبة المكرونة الناتج عن نزع الماء بالتجفيف لا يغير من شكل الحبة بل تظل محتفظة 
بشكلها ويتناسب تقلص الحبة طرديا مع كمية الماء المسحوب . 
وتظل المكرونة في الحالة البلاستيكية إلى أن تصل رطوبتها إلى 2090 . 
0-"-) الحاله الاشالية 521 1132051101 


حيث تنتقل المكرونة من الحالة البلاستيكية إلي الحالة المرنة وتتراوح رطوبة المكرونة ما بين -22 
1600/0 
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0م الحاله اطرنة 5121 813501آ] 


عند وصول رطوبة المكرونة إلى 1690 تقريبا تكون المكرونة في الحالة المرنة وقى هذه الحالة عند تعرض 
المكرونة لأي قوى خارجية يمكن أن تعود لوضعها الطبيعي بعد زوال القوى الخارجية إذا لم تتعدى 
هذه القوى الخارحية حدود المرونة وإلا يحدث تلف لحبة المكرونة . 

وفيما يلي خصائص هذه الحالة :- 

١-يحدث‏ شد داخلي بين مكونات حبات المكرونة : 

1 حبات المكرونة تستعيد شكلها الناتج عن التقلص الناتج عن تبخير الماء منها . 

+- لا يمكن إعادة المكرونة لحجمها الطبيعي بعد تقلصها عن بخر الماء إلا إذا امتصت ماء خارحي 
وهذا بالطبع غير مطلوب . 

4 - يحب سحب الماء الموحود بالمكرونة بالطريقة التي تمنع تعدى قوى الشد الداحلي لحدود مرونة 
المكرونة وإلا سيؤدى ذلك إلى تشرخ وتصدع وانفلاق حبات المكرونة . 

ه- حيث أن سحب الماء يكون من السطح فقط لذا فان ا محتوى الرطوبى للسطح أعلى من مثيله في 
الداحل . 

والشكل ه- ١‏ يبين العلاقة بين حالات المكرونة والرطوبة الداخلية لحبات المكرونة ا ودرحات حرارة 


المكرونة 10 5 


حالاات اموئة المكوة 


26 ا ع نالك 186 16 14 2 


الشكل ه-١‏ 
4-0 مراحل التجذيف 
هناك بعض العوامل الت تؤثر في عمليات التجفيف وهم كما يلي :- 


و 
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رطوبة حيز التجفيف - درحة حرارة ورطوبة حيز التجفيف-زمن كل مرحلة بحفيف - سرعة هواء 
التجفيف » ويمكن تقسيم مراحل التجفيف إلى مرحلتين أساسيتين وهما :- 
١‏ -التجفيف الابتدائي 
؟-التجفيف النهائي 
١-5-0‏ التجفيى اطبائى 


حيث يتم تقليل رطوبة المكرونة من 30-3290 إلى 17-1890 هذا يعنى أننا نتتخلص من حوالي 2219 
فق أحاء يق كل 0169 مكرونة حافة وزمن هذه العملية يعتمد على بعض المتغيرات وأهمهم درجحة 
الحرارة والتي تكون 75 للوصول إلى هذه الرطوبة بأسرع ما يمكن . 
والجدير بالذكر أن التسخحين الشديد يؤدى إلى تبخير عنيف للماء من سطح المكرونة وهذا يؤدى إلى 
هجرة عنيفة للماء من داخل المكرونة إلى السطح الخارجي الأمر الذي يؤدى إلى إعادة توزيع الجيلوتين 
حتى 2690من رطوبة المكرونة فإذا كانت درحة حرارة غرفة التجفيف عالية والرطوبة عالية تصبح هذه 
الظروف مثالية وفيما يلي بيان بالمستهدف من عملية التجفيف الابتدائية :- 

١-قتل‏ لجميع الكائنات الحجية وبويضات الحشرات ومن ثم عدت خم للمكونة , 

1- إعادة توزيع الجيلوتين ومن ثم تتحسن خواص الطبخ للمكرونة 

. زيادة الصبغة الصفراء اللامعة للمنتج الجاف‎ -٠ 

5 - استقرار أعلى للشكل . 

ه- امحافظة على خاصية الشعرية للمكرونة ومن ثم يمكن إعادة توزيع ذرات الماء أثناء مرحلة 
الفتحقيف»: الثالية . 

-5-؟ التجفيف النهائي 

حلال هذه المرحلة يحدث تبخير لذرات الماء بمعدلات مختلفة من السطح الخارجي ثم يحدث إعادة 
توزيع الماء في المكرونة وحلال هذه المرحلة تنخفض درجة الحرارة امحيطة والرطوبة امحيطة ويكون معدل 
سحب الماء من المكرونة أقل من مثيلتها نتيجة لتحول المكرونة من الصورة البلاستيكية إلى الصورة 
لمرنة وبالتالي أصبحت المكرونة أكثر صلابة ومن ثم تقل الخاصية الشعرية للمكرونة وتقل عمليات 
اتتقال الماء من الداخل إلي الخارج . 
وبالتاللي يمكن القول أن مرحلة التجفيف مرحلة ضعيفة لأنه من الضروري الابتعاد عن التجفيف 
السريع الذي يصاحبه توقف كامل للخاصية الشعرية للمكرونة . 
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والجدير بالذكر أن زمن مرحلة التجفيف النهائية يساوى 6:8 مرات من مرحلة التجفيف المبدئي 
والذي يتضمن الزمن اللازم للتوزيع الداحلي لقطرات الماء وبالطبع فان هذه المدة تختلف تبعا لنوع 
المكرونة فالمكرونة الطويلة تحتاج لوقت أطول في التجفيف عن مثيلتها القصيرة خصوصا إذا كانت 
المكرونة الطويلة من الأنواع المتوسطة في الحجم . 

والشكل 5-٠5‏ يعرض أمثلة لتوزيع الماء فى مراحل التجفيف المختلفة 


بعد تحفيف المنتج بعد إعادة توزيع الماء نحاية التتجحفيف ١‏ خرج فورمة التشكيل 
0( رطوبة 21890 الابتدائي رطوبة 189/0 رطوبة 12.5900 واستقراره رطوبة 
الشكل ه-؟ 
والشكل ه-” يعرض مشاكل التجفيف . 
تشرحات طولية تشوه 


أحرف بنية للمكرونة 


1 


تعرق بين الخدوش الموجودة في 
المكرونة 
الشكل ه-" 
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0-6 ظروف الاتران بين الهواء الرطب والمكروندي 
فمن المعروف أن التغيرات الداحلية يتم التحكم فيها بالتحكم في ضغط بخار للمكرونة 50 وضغط 
بخار في هواء التجحفيف 60 ومن ثم تنتقل قطرات الماء من المكان ذات الضغط الأعلى إلى المكان 
ذات الضغط الأدى ويستمر انتقال الماء من المكرونة إلى حيز التجفيف طلما أن ضغط بخار المكرونة 
50 أعلى من ضغط بخار حيز التجفيف 20 ويتوقف هذا الانتقال عند تساوى الضغوط 

/ام ع امم 
وق هذه الحالة يدث توقف لعملية تبخر قطرات 56 من المكرونة الى حيز التجفيف ونسمى هذه 
الحالة بحالة الاتزان الرطوبى . 


ويعتبر درحة نشاط الماء فى المكرونة /#الم من العوامل المحامة في التجفيف وتساوى 


0/١5‏ - /رالم 
حيث أن + 
ضغط بخار الماء في المكرونة 0 
ضغط بخار الماء قُْ الماع دك نفس درجة ا حرارة 0/5 


ويكون ضغط بخار الماء فى الماء مساويا 1 وبالتاللي فانه في حالة الاتزان يكون ضغط بخار الماء داحل 
المكرونة يساوى 1 أيضا . 

ويكون /لاظ مساويا 1 وعندما تقل “الهم عن الواحد يزداد ارتباط قطرات المكرونة الداحلية بحبات 
المكرونة وهذا يزيد من مشاكل التجفيف . 

بكر الحيف امد بن ين موه اعون قار د 

تسخين المكرونة 

حيث يتم رفع درحة حرارة المكرونة حتى تصل درحة حرارة المكرونة الى درحة الحرارة الرطبة للهواء 
حيط . 


وو 


وفى بداية مرحلة التسخين تكون عملية نزع الماء من المكرونة بطيئة فى بادئ الأمر ولكنها تزداد بزيادة 
درحة حرارة المكرونة حتى تصل إلى أقصى درحة ممكنة . 

مرحلة التجفيف ذات السرعة الثابتة 

وتبدأ عند وصول درجة حرارة المكرونة لدرجة حرارة الرطبة لحيز التجفيف ودرحة حرارة المكرونة تظل 
ثابتة حتى تبدأ عملية نزع الماء بواسطة التبخير . 
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مرحلة التجفيف بالسرعة المدخفضة 
وتعتبر هذه المرحلة هي أطول مرحلة وتبدأ عندما يتبخر كل الماء من سطح المكرونة بالبخر وتبدأ 
عملية انتشار الماء من الطبقات الداخلية لحبات المكرونة إلى الخارج » وحيث أن التبخير من السطح 
يكون منخفض جدا أو منعدم في هذه المرحلة فان درحة حرارة المكرونة تصل إلى درحة الحرارة الحافة 
لحيز التجفيف وتقل سرعة التجفيف وتتناسب طرديا مع /االم وتتناسب عكسيا مع درحة الحرارة 
الحافة للمكرونة . 

04-" مخططات التجميف دمع 12ل ع متومل 
يخططات التجفيف هي منحنيات تبين العلاقة بين رطوبة المكرونةما وزمن التجفيف بالساعات 
(انامط) 6اع» وأيضا العلاقة بين درجة حرارة حيز التجفيفن1 وزمن التجفيف (]لامط) 06أ] 
بالساعات .والشكل 4-٠‏ يعرض مخطط التجفيف لمكرونة 2650 يتم تحفيفها بدرجات حرارة 
عالية وتحتاج لحواللي خمس ساعات ونصف لتجفيفها . 


عملية تجفيف عند درجات حرارة عالية 


| 


درحة حرارة الحواء 


رطوبة المكرونة 


8 7 ي 5 د 3 2 1 
الزمن 
الشكل ه-ه يعرض مخطط التجفيف لمكرونة طويلة يتم تحفيفها بدرحات الحرارة العالية وتحتاج لحوالي 
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ينا عملية تجفيف عند درجات حرارة عالية 


درحة حرارة الحواء 


الشكل ه-ه 


الشكل ه-5 يعرض مخطط التجفيف لمكرونة قصيرة يتم تحفيفها بدرحات الحرارة العالية وتحتاج لحوالي 
ثلاث ساعات وربع لتجفيفها . 
5 عملية تجفيف عند درجات حرارة عالية 01 
110 ل 


درحة حرارة الحواء 


00 1 و 


رطوبة المكرونة 1 


ل 
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الشكل 7-٠‏ يعرض مخطط التجفيف لمكرونة طويلة يتم تحفيفها بدرجات الحرارة المنخفضة وتحتاج 


لحوال اكتر ن خيسية عشرة ساعة لتحفيفها , 
ون عملية تجفية عند درجات حرارة ع 0 
8 20 
درحة ارة ١‏ اء 
70 وت 25 
١ 4‏ لاك 
رطوبة المكرونة 
50 1 
4 10 
ا" 


1 53 5 7#  # 11 1353 15 


الشكل ه-7 

و-/ا حسابات التجميف 
والجدول ١-٠‏ والجدول 5-٠5‏ يعطيان الرطوبة النسبية لحيز التجحفيف عند قيم مختلفة لدرحات حرارة 
حافة) 30-90 وقيم مختلفة لفرق درجات الحرارة الحافة والرطبة 47 تتراوح مابين :1-250 . 
يعطى الرطوبة النسبية لحيز التجفيف عند قيم مختلفة لدرحات حرارة حافة©20-26وقيم مختلفة لفرق 
درحات الحرارة الحافة والرطبة 47 تتراوح مابين 26-4560 ويسمى هذا الجدول بالجدول السيكرومترى 
للبخار الماء الموحود فى حيز بحفيف المكرونة. 
فمن المعروف أن عمليات التجفيف تتم بالتحكم فى :- 
الرطوبة النسبية - درجة الحرارة - سرعة هواء التجفيف - زمن كل مرحلة بحفيف 
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١ الجدوله‎ 


فرق درجات الحرارة الجافة والحرارة الرطبة 871 بالدرجة المئوية 

1ك نكل ته هن سرض تس سر تح فر تس اضر اكع لسر متام سر اس تس تار سر سرس سرام 
3 8 8 8 3133 1 5 9 15 اك إن كا جك يه اس فك ف لظف 
5151 31 5 انك نض اه ان ك1 اكز لق هذا لف هذا نضا كذ لق نك اق اكلا لافنا نفس ..... 
اك م اتن ك1 ننه نكا نكا كز ات تلات عل اها كلانه اعلا نكا نعلاافة ‏ 
51505 33 303 0 أذ اك نك كا كذ كا افلا كنا نك ك1 كذ كا كل نظ لكا اك فل فس . 
3 53 93 82 9 1 ك1 15 اذ ف كا اك 2 9 نه اذ اذا ف لكا سك 
:3 نضا اضا اذل اها لكا كذ هذا انها نفك رمك لها انه كل هنا اه نه ا نك نفس 
3ك 2 3 9 لض ان نا اها ادك ان 9 لق ف انكل افا ناف افا لكل هذ لف لكل ف 
ةا 
ا ذا ائنا اضل اف نهذ لكا لنكا فنا إنكا نعن اشك1 نئة ألننا اهنا لنعة هذ للف قفل كط فل فس 
5 لاا نذا ف ع هذا انها نكا ادحا كنا هذ ال اهنا ال فض انض لفن له قل نكا عضا ارفس 
ةا 
ةا 
اعلا إل :39 انع فل لذ نك اغا اح اغا عت نفل انق عقا نكا اذ اهف نظا نذا نشل اع انف انف انط 
انكف كل انه ننه انها فك نكا نكا ل 120 11 لف لفط نك ل اذا نه هذ نك نك لكل نكا نك 
ال هذا عل ات اه نكا انه اك فنا اننا اا فض نكا اها افك اهنا هط نهذ انا كا هنا اها افا 
قل عن انق اانه انس كا افع ندا هنا لفن 29 انط كا دافن فنا انك لك فا بك اهنا يضا أكذا 
اعل قل افك نكا اس عا اه 5 كذ نهذ اف أنئذ اف فق لفل اغا اف اقل نفل بف اعلااها اكد 
ظفل اسك ع كا نظ اع اك نظ اك اق نه لض نكا نه نذا نكا نس لقا كا نكا ا 
أذ اطق اتكل اها اع فط هذ هذا اذا اعت نفل لتق لفط انل اشن اخ نهذ عط نك عل كل لف الا 
عل كا سا نهذ انها نهذ الف لكا اذك نا نفلا هذ عقا لعا اذك اف اننا هذ كل قز نكا فخا ف 
ها ها كا اها اها انا ف 153 ك1 نهذ لقا ذا اها كحض دكا نا ف ك1 كا كذ اننا اك 
انك لها اها اها انها سه نذا انن1 انا نكا لفن عط 901 1321 اننة لس نذا هذ هذا كط لف احا 
عرس اذا اس اهنا هذا نئن1 انئآ اع انا انل لع انفكا اسذ أن أذ اد اننا اها كذ اك ف اننا لف 
اهكذ هذا أذ اغا لقا اشنا هذا لقنا فلا لعا اعا نعظا اغتذا نسة نا أن نعط ان اافة اغا اعلا اك اننا للد 
افك اذا اف فاشك اعلا اغا اغا اهلا سف لد لان اتن افا لفق ف اهل لفل اق لغ لف نذا عالط 
ا لع ادن ساعن اسن فنا دنا أ فقا اع اع اع فك اضا اع اف انط قط هذا هذا ف اننا لفن 
هذ هذ ان اهنا اهنا اح فض ان اح انظ اذا لفنة اعلا لفط اه ادك اعلا ااحة هذ اها اغا افا انض لفط 
نك اند 21 اهف هنا فنا اعد لعن افا لفن اعلا اق اعلا لذ اح كذ عسل هة ا 10 انك افا نكا نقذ 
انها اق سل انها اها هذ لحا اعئة لقظ 1 اف اعنة اذنا اننع انف ك1 اف عن غ1 نذا نذا لفذا اغا ضا 
هذ فشا اننا لتنا لتنا هذ فق اعذ اعلا نعلا نقذ اغا افا ا لقنا أعة نئذ لفاغلا اها اننا انعلا اغل كذ 
اقذذ نف اتنا عن لذ لتنا نظا بعذا اغذ الظ لف افك اعلا انظ اتا أفة ع لفك أغة نفك أذ عل لخت اط 
نقذ اها ان اه هنا نف عقا فخا الفط فنك انف أسنة كذ انحلا ام أنكة أض لفك[ اغا 8 اغا ف انا علا 
عل هذ انل لعة نهذ للف فة اح انها اننا نذا اننا لفن اذا امك ا نس عل اخ هذا ع ف لفلا عن 
مااع نذا لكا دك لف كك اهنا سكا لكا اكذة انق اه لف كل اها هذ عط هذ نك كنا ذا نه هذ 
ف عا فا ساعد 
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الجدول .ه-» 


فرق درجات الحرارة الجافة والحرارة الرطبة 67 بالدرجة المئوية 


كك مار كك تك لك 551 53 500 3 0ق 53 كز اقل اكن اك اكز افك الك اك 
13135135 33 ان أنذا لان هذا انك ناذا اه لتنا للف لحك لقنا انا 
8 5 أذ فا اك الها نكا تخا انف كن ان اننا انعا انك لقنا ال 
1 كاد اع أن اح نذا نذا فنا نع قن أنهنا للا نينا أنه اف اك 
351 قح نئل ل نكا نك قذنا كذ انفلا ها اك نلك نكا لعا ل 


18153 8 21 قو أذ اننا لذ الك لقتنا تن نذا انا أن 
كك كك اق أت ننه اتا لت 3 
اك كعك ممعم عع ها 
اق اق أن اتن نكا أقكا ع لقنن نكا هذ انننة ندا لع لكا كفن الك الك 
اقتااقة اذه اذ اننا انعا انك اذ لذ اتا نة لكأ له لئحة لض تع اننا لننا لعا 


درجات الحرارة الحافة لحيز ال لتجفيف [ ١‏ 
بالدرجة المئوية 


الاق أ أعن ئها ان فنا أقذا لع ات لحا هنا نكا فك نذا لضا كا 


م االجدول ه-*#والذي فيعطى وزك البخار بالجرام لكل كيلوجرام من المواء الجحاف عند فيم يغختلفة 
لدرحات الحرارة 7 والرطوبة النسبية 119 وعند ضغط داخلي يساوى 76 سم زثبق » يلاحظ أن 
وزن البخار الموجود في حيز التجفيف يزداد مع زيادة درجة الحرارة . 
وعادة عندما يتعرض مصنعي المكرونة لمشكلة عدم اكتمال تحفيف المكرونة يقوموا برفع درحات 
الحرارة وزيادة التهوية في حين أن مكمن المشكلة يكون فيما يلى :- 

١-عدم‏ كفاءة وحدة شفط الرطوبة من حيز التتجفيف 1 

؟-عدم ضبط الرطوبة النسبية لمواء غرفة التجفيف على سبيل المثال إذا كانت درجة الحرارة © 56 
والرطوبة النسبية الداحلية 7090 تكون الكمية المتوسطة للبخار في المواء 0/10 80 » وعند ع56 
فان كمية بخار الماء اللازمة لتشبع المواء الجاف 12190لكل كيلوجرام هواء حاف ويكون الفرق بين 
الحالتين هو (121-80) فإذا حدث زيادة للرطوبة النسبية الداخحلية نتيجة للتجفيف من 7090 إلى 
0 مع بقاء درحة الحرارة 566 سيصبح الفرق بين وزن البخار حالة التشبع والحالة العادية 289 
ومن ثم يقل معدل بخر الماء من المكرونة فإذا لم تعمل شفاطات البخار بصورة صحيحة فان الزيادة في 
الرطوبة النسبية سوف تقلل من سرعة التجفيف ويعتبر هذا مثالا تقريبا بدون الدحول في تفاصيل 
مراحل التجفيف ولكن يمكن من خلاله معرفة أهمية النسبة بين درجة الحرارة / الرطوبة النسبية فمن 
المعروف أنه إذا وصلت الرطوبة النسبية 10090 لن يصبح المقدور التخلص من رطوبة المكرونة حتى 
ولو تم زيادة درحة الحرارة وسرعة الحواء الداحلى . 
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الجدول ه-م 
الرطوبة النسبية بام 
100 50 60 0/ 60 50 10 30 
2آ"2 21.4 216 18 16 133 106 2/ 30 0 
25016 232.27 209 25.1 21.4 1/8 1411 105 35 إل 
0089 006 5365 523.4 206.4 20.5 12.7 139 40 ل 
65 520/9 520069 0011 3/4 2019 21.5 12 45 3-1 1 
26062 005 6/1 52/9 49 0013 2518 20.6 50 4 5 
0 0 
102 505 0011/ 62.1 5/5 002 2/2 2/5 53 1 1 
121 107 533.1 60 60.4 52652 403.4 32 56 5 1 
144 127 110 2012 9/ 6.5 5206 2/2 59 12 
181 158 137 117 59/5 9/ 617 0012 63 1 
217 169 162 137 114 2022 16/ 5.2 66 3 
206 209 203 1/1 140 113 26/3 602 0/ 
وفيما يلي بيان بأهم الأمور التي تهم مصنعي المكرونة :- 
١-كمية‏ الماء المطلوب نزعها من المكرونة لتقليل ا محتوى الرطوبى للمكرونة . 
زا -100) / (عط خا را خا )م للا ح رثالا 
وزن الماء المطلوب نزعه من المكرونة في مرحلة بحفيف معينة بالكيلوجرام 9 
وزك المكرونة عند بداية مرحلة التجفيف ملالا 
الرطوبة النسبية البدائية للمنتج في مرحلة التجفيف ا 
الرطوبة النسبية النهائية للمنتج في مرحلة التجفيف لاد 
المعادلة التالية تعطى حجم المهواء المطلوب للتجفيف 0 مرحلة معينة للتجفيف 
الا55 / الات ولا 
حجم المواء المطلوب للتجفيف ف مرحلة معينة بالمتر مكعب هلا 
77 1 ع 0 1 ا 
ورد الماء المطلوب نزعه من المكرونة فى مرحلة تحفيف معينة بالكيلوجرام الا 
الوزن النوعى للبخار عند ظروف التشغيل الداخلية //ا55 


#-الزمن الكلى لمرحلة التهوية . 
المعادلة التالية تعطى الزمن الكلى لمرحلة التهوية :- 
(60*ء/ا) /ولا <] 
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حيث أن :- 

حجم المواء المطلوب للتجفيف ف مرحلة معينة بالمتر مكعب ا 
معدل تدفق المواء فى ابحفف ع773/56 بالمتر مكعب ف الثانية 7/3 
الزمن الكلى لمرحلة التهوية بالثانية ١‏ 
مثال :- 


أوحد 1 ,ولارر/نا إذا كان :- درحة حرارة داحل المحفف الابتدائي 656 »الرطوبة النسبية 7590/0 
»معدل تدفق الهواء في البحفف الفارغ 507/5 3 » معدل تدفق الحواء المتوسط في المجفف الممتلئ .0 
5 5 وزن المكرونة عند تماية مرحلة التجفيف المأحوذة فى الاعتبار عند رطوبة نسبية للمكرونة 
0 تساوى 80169 .1650 » وزن المكرونة عند بداية الدحول للمجفف الابتدائي !ا 1700 
باعتبار أن الرطوبة النسبية للمكرونة فى هذه الحالة 209 . 
الإجابة :- 


(عاكا-100) / زع طكا- رطخا ) ونلا ح رالا 
60> 40.146- (1/700)20-18(/)100-18 - بللا 
5510 /ربالاعتو/ا 


ومن الجدول 7-9 عند درحة حرارة ع65 ورطوبة نسبية 759فان وزن البخار 1419/19 أي 
6 /و>ا 0.141 


(60* و/ا) /ولا دغ 
مم 294.04- 40.146/0.141 - ب/ 
9.80 -60 2< 294.04/0.5 - خا 
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الاب السعاف س 
إختجارات الجودة 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 
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على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


١-5‏ الأجهزة والأدوات المستخد من في معامل مراقبني الجودة 
فيما يلي بيان بأهم الأجهزة ولأدوات المستخدمة في معمل مراقبة االجودة بمصانع المكرونة :- 


)١‏ الموازين الحساسة 

. أجهزة التفطير‎ (١ 

0( مطحنة معملية . 

) أجهزة المعايرة الأتوماتيكية 7 
للمخاليل 

)0 أفران التجفيف و«الحريق 

والمواقد الكهربية . 

)0 هناخل لمعمل . 

1 جهاز تعيين الوزن النوعي 

للدقيق . 

)20 أجهزة تعيين الرطوبة على السريع . 

8 جهاز كلداهل لتعيين نسبة البروتين الخام . 
)٠‏ الأدوات الزحاجية وأوراق الترشيح . 

. جهاز الختبار رقم السقوط للدقيق وهو هام جدا لمعرفة جودة الدقيق‎ )١ 

١-١-7‏ اطوازين الحساسة 


هذه الموازين تستخدم بكثرة في المعامل وتتواحد بسعات وزنية مختلفة تبدأ من 60 جرام لتصل إلى 
عدة كيلوجرامات . 
وتتواحد الموازين الحساسة الإلكترونية في صورتين وهما :- 


-١‏ موازين حساسة من النوع ا محمول سعاتما من 300 جرام إلى عدة عشرات من الكيلوجرامات 


١٠ 
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حيث أن + 
الشاشة الرقمية 1 
مفاتيح التشغيل باللمس : 
قاعدة الوزن 3 
والحدير بالذكر أنه يمكن توصيل هذه الموازين مع أجهزة خارجية مثل طابعة كما هو مبين بالشكل 
7-5. 


الموازين الحساسة التحليلية 

وهذه الموازين لاختلف عن السابقة عدا أن 
سعاتما تكون صغيرة لا تزيد عادة عن 60 جم 
ويتم الوزن داحل صندوق نحاجي مغلق لتجنب 
تأثير الرياح على الوزن »والشكل 7-5 يعرض 

كيفية استخدام الموازين الحساسة +- 

-١‏ يتم الضغط على مفتاح غ188 لتصفير الشاشة 
(فإذا كانت قاعدة الوزن فارغة فاك وزك الفارغة المحزن قَْ 


الجهاز يكون صفرا أما إذا وضعت الفارغة فان وزن الفارغة سيتم 
خرينة قي المبزان: )د 

؟-ضع الحمل المطلوب وزنه على قاعدة الوزن فنحصل على 
الوزن مباشرة على الشاشة 

( صاق أو قائم ) وفى حالة تعدى الوزن الحد الأقصى لسعة 
الجهاز يظهر 01 

ملاحظة :- 

الوزن القائم 21©111/لا 68055 - الوزن الصافي  ١7‏ 


1617]علالا + وزن الفارغة 161/7ع/الا اجام 
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وهذه الخطوات مبينة بالشكل 4-5 . 


2-1-1 جهار النعطم 
يستخدم حهاز التقطير لتقطير المياه العادية التي يتم الحصول عليها من شركات المياه أو من الآبار 
لاستخدامه في التحاليل وتحضير الكيماويات وغسل الأدوات ويكون 4إم لما مساويا 7.0 . 
والشكل 5-5 يعرض مخطط توضيحي لمقطر ماء . 


د تكتثا 2 


جه 0 20 


0 ش11 ا 1 


حيث أن :- 
صندوق أطراف توصيل السخان الكهربي 
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وعاء المكثف 3 
دحول ماء التبريد 4 
وعاء التحكم فى مستوى الماء داخل الغلاية 5 
خروج الماء الفائض من التبريد 6 
خروج الماء الفائض من تعدى المستوى المطلوب للغلاية 7 
مقبض التحكم فى تصريف الماء الموحود فى جهاز التقطير 8 
الغلاية ونتحتوى على عنصر التسخين 9 
عنصر التسخين 10 


والشكل 5-5 فيعرض صورة فوتوغرافية لمقطر ماء معملي من إنتاج شركة 11111 سعته 4 لتر فى 
الساعة وتتواجد هذه المقطرات بسعات تتراوح مابين 2:10 لتر فى الساعة . 

حيث أن :- 

المكئتف 


دخول الماء البارد 


جرم 


وعاء تثبيت مستوى الماء فى الغلاية 
الماء الفائض 

يد تصريف الماء الموحود فى الجهاز 
مخرج الماء المقطر 

فتحة كموية 

فلانحة جهاز التسخين 

السخحان 


تم > ين) لحلا آل) >0١‏ ال-٠‏ | 06 ل 


خم 
زع 
3 
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"-١-7‏ المططحدة ا لمعملية 
تستخدم المطاحن المعملية لطحن الحبوب أو المكرونة بدرجات تحبب تناسب اختبار الرطوبة وعادة 
تكون درجة التحبب 150 ميكرون وتتواحجد هذه المطاحن بصور متعددة منها ما يكون مزود داخليا 
بمكان لوضع شرائح بالمقاس المطلوب ومنها ما يكون مزود بذراع تغيير درحة التحبب لخرج المطحنة 
ومنها ما يعطى درحة تحبب واحدة وهى 150 ميكرون وهكذا . 
والشكل 7-7 يعرض نموذج لمطحنة غلال سويسرية مزودة بذراع لتغيير درحة التحبب 


حيث أل +- 


١١: 
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قاغدة المطحنة 1 

ذراع فتح الباب الأمامي للمطحنة 

باب يفتح لفك وتنظيف الأجزاء الميكانيكية 

مفاتيح التشغيل والفصل 

ذراع ضبط درحة التحبب 

مدحل الحبوب أو المكرونة المطلوب طحنها 

مخرج المطحون 

والحدير بالذكر في النموذج المبين فان درحة التحبب 150 ميكرون تكون عند الوضع 0. 
:-١-7‏ أجهرة اطعايره الرقمية للمحاليل .عاءسس8 لماع نح 


تح > ييا اذحلد كل 05 0 ال 


أولا مفاهيم أساسية ( بقلم المهددس إيهاب محمد عمر ) :- 
-١‏ الوزن الجزيئى لأي مركب :- 

هو مجموع أوزان ذرات العناصر المكونة للمركب بالحرام ويوحد جحدول خخاص بالوزن الذرى 
لجميع عناصر وهو الجدول الدوري الحديث . 
؟- الوزن المكافئ لأي مركب 

يساوى الوزن الحزيئى للمركب/ عدد ذرات العنصر البديل في المركب ويكون عنصر مثل الكلور 01 
في كلوريد الصوديوم 081301 أو مجموعات وظيفية مثل مجموعة الكبريتات 504 فى حمض الكبريتيك 
لمكلسة 

الوزن الجزيئى أطواعناا أممم 

الوزن المكافئ لوأعل/الا غ60ا3/األا0ع 
التكافوٌ أمعاق/اأنامع 
9- تحضير محلول بتركيز معين من مادة صلبة 
عادة تتواحد معظم القلويات في صورة صلبة وحتى بمكن تحضير قلوي بتركيز معين نقوم باذابة وزن 
معين من المادة الصلبة مع الماء المقطر للحصول على التركيز المطلوب . 

مثال :- لتحضير محلول هيدروكسيد الصوديوم 0/3011 بتركيز 2090 نقوم بوضع 20 جم من 
هيدروكسيد الصوديوم الصلب فى دورق معيارى 100 ملى لتر ثم نضيف ماء مقطر وصولا الى 
علامة100 ملى لتر فنحصل محلول هيدروكسيد الصوديوم بتركيز 209 . 


١١ 
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ه- تحضيرمحلول عيارية معينة من مادة صلبة 

يمكن معرفة وزن المادة الصلبة المستخدمة في تحضير محلول بعيارية معينة بخلطه مع حجم معين من 
الماة المقطر هن المعادلة الثالية «ب 

وزن المادة الصلبة - الحجم * العيارية * الوزن المكافئ 

فلتحضير 100 ملى لتر محلول هيدروكسيد صوديوم بعيارية |0 0.1 نقوم باذابة وزن معين من ملح 
هيدروكسيد الصوديوم 8/3011 في 100 ملى لتر من الماء المقطر ويمكن تعين الوزن من المعادلة 
الضاة 

علما بأن حجم المحلول هو 100 ملى لتر أى 100/1000 يساوى 0.1 لتر وعيارية ا محلول 
المطلوب 0.1 . 

الوزن المكافىئ - الوزن الجزيئى / التكافؤ 
والوزن الحزيئى لهيدروكسيد الصوديوم يساوى مجموع الأوزان الذرية لذراته أى 
الوزن الجزيئى - مجموع الأوزان لعناصر المريكب 
- 1+ 16+ 23 - 40 


والتكافو عادة يساوى عدد مجموعات 014 في القلويات و عدد ذرات الميدروجحين ] في الأحماض 


لذا فان تكافؤ هيدروكسيد الصوديوم - 1 لأن عدد مجموعات 0 الداخلة في تركيبه واحد. 
الوزن المكافئ لميدروكسيد الصوديوم - 40/1 - 40 
وزك 8/3011 -0.1 << 0.1 عيارية »ا 40 - 0.4 جم من ١/3011‏ 
أمثلة لتعيين الوزن الحزيئى والوزن المكافيئع لمركبات مختلفة مبينة بالجدول ١-5‏ . 
سالك جا 


الوزن | الوزن الجزيئى اسم المركب بالعربية هل المركت 
9 0 


المكافىئ 
م الا ا كك 
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"- تحضير محلول عيارى من محلول بتركيز معين 

عادة يتم شراء الأحماض في صورة محاليل بتركيزات معينة ومن هذه الحاليل يمكن تحضير محاليل 
عيارية وذلك بأخذ حجم معين من المحلول ذات التركيز المعلوم مع حجم معين من الماء المقطر مع 
الاستفادة من المعلومات المدونة على الزجاحجة من كثافة وتركيز المحلول . 

عيارية المحلول - الكمية بالمكافئ / الحجم باللتر 
عيارية المحلول - (الوزن بالجرام / الوزن المكافئ) / الحجم باللتر 
ويمكن كتابة هذه المعادلة بصورة أخرى كما يلى :- 
عيارية المحلول المشترى - (كنافته جم / لتر ا التركيز ) / الوزن المكافئ 

مغال :- اذا كان تركيز حامض الميدروكلوريك 90 31.5 وكثافته 1.16 جم / ملى لتر أوجد 
عيارية الحامض ثم أوحد حجم انحلول المشترى اللازم خلطه مع لتر ماء مقطر للحصول على عيارية 
0.1. 

عيارية المحلول المشترى - (كنافته جم / لتر » التركيز ) / الوزن المكافئ 

الكثافة - 1.16 جم / ملى لتر “ا 1000 ملى لتر / لتر - 1160جم / لتر 

التركيز - 31.5 / 100 - 0.315 

الوزن المكافئ من الجدول ١-5‏ يساوى 36.5 

عيارية الحامض - 1160 <ا 0.315 / 36.5 - 10.02 

ويمكن تغيير عيارية ا محلول بخلط حجم معين منه مع حجم معين من الماء المقطر من خلال 
المعادلة التالية 

حجم المحلول المطلوب بعيارية محددة <ا عيارية المحلول المطلوبة - حجم المحلول 
المتوفر بعيارية محددة ‏ عيارية المحلول المتوفر 

0 ملي لتر »ا 0.1 - حجم المحلول المتوفر بعيارية محددة »ا 10.2 

حجم المحلول المتوفر بعيارية محددة - 0.1 1000 / 10.2 - 9.98 ملى لتر 

أي إننا نحتاج لخلط 9.98 ملي لتر (1000 ملي لتر ) من محلول حمض الميدروكلوريك 101 
ذات العيارية [10.28 مع لتر من الماء المقطر للحصول على لتر من محلول حمض الميدروكلوريك 101لا 
بعيارية [0.10 . 
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ثانيا أجهزة المعايرة الرقمية للمحاليل 

الشكل 8-5 يبين حهاز معايرة رقمي . 

حيث أن :- 
شاهة رتم1 ١‏ 
مفاتيح التشغيل والإيقاف 
صحبور 
دورق مخروطي به محلول غير معلوم العيارية 
قارورة بما محلول عياري 

والحدير بالذكر أنه لمعايرة أي محلول يتم تشغيل الجهاز وإنزال ا محلول العيارى الموحود في الجهاز حتى 

تصل إلى اللون القياس الذي يدل على أنه تم الوصول لنقطة التعادل وفى هذه الحالة يتم التعويض في 


2 
3 
4 
5 


المعادلة التالية 
رلارلا - /ا لم 
حيث أن :- 
حجم المحلول المطلوب تعيين عياريته ( معلوم ) /ض 
عيارية المحلول ابجهولة ١‏ 
حجم انحلول العيارى ( معلوم من قراءة الشاشة الرقمية للجهاز ) ا 
عيارية ا محلول العيارى ( معلوم ) 3 


ويمكن اختيار حمض الكبريتيك كمحلول عياري . مثال :- 

الوزن المكافئ للصودا الكاوية 8/3011 40 بالتاللي فان محلول صودا كاوية 
عيار يته [0.18 يتم تحضيره بإذابة 0.4 جرام من ملح الصودا الكاوية 
100 ملي لتر ماء مقطر . : 

0-1-7 أفران التجفيف والحريف واطواقر 

الثهرييه . 

أولا أفران التجفيف 01/61 19 لم6 

تستخدم المحففات في بحفيف العينات عند 
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درحات حرارة لاتزيد عن 135 درحة مئوية والشكل 4-7 يعر ض نموذج لفرن تحفيف . 
حيث أن :- 

الغلاف الخارجي للفرن وهو عازل حراريا 1 
مفتاح تشغيل الفرن 

مكان ضبط درحة حرارة الفرن 
مقياس درحة الحرارة 


رفين داخلين لوضع العينات المطلوب بحفيفها 


تم > ييا اللا آل 


الشكل *-4 : 
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ثانيا أفران الحرق 8©6185/جاناع ع نالل 
تستخدم أفران الحرق لحرق العينات عند درجات حرارة تصل إلى 1200 درحة مئوية والشكل 5- 
٠‏ يعرض بموذج توضيحي لفرن احتراق . 
حيث أن :- 
مقياس درجة الحرارة الفعلية بالفرن 1 
مكان معايرة درحة حرارة الفرن 
مفتاح تشغيل الفرن 
بطانة حرارية مصنوعة من الطوب الحراري مدفون بما عضو التسخين 
باب غلق الفرن 


تم > يل) ‏ للا آل 


5 


الشكل 1 ١,‏ 
والشكل ١١-5‏ يبين كيفية وضع العينات داخل فرن حرق بباب يفتح لأسفل . 
والشكل ١١-7‏ يبين كيفية وضع العينات داخل فرن حرق بباب يفتح لأعلى . 


١7 
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١-5 الشكل‎ 


الثا المواقد الكهربية 

تستخدم المواقد الكهربية في تسخين العينات وأحيانا لتجنب التعرض الى حرارة غير منتظمة يتم 
التسخحين من خلال حمام مائي كما بالشكل .١١-<‏ 

] اطتاحل امعملية 518185 .8ن‎ 1-١-1 

تستخدم المناخل المعملية في معامل الحودة لمعرفة درجحات تحبب الدقيق والسيمولينا وعادة تزود هذه 

المناخل بمجموعة من الشرائح بمقاسات مختلفة وفيما يلي المقاسات القياسية للشرائح :- 
0ب يديييكرون . 

وعادة توضع العينة والتي وزتمحا 100 جرام فوق الشريحة المطلوب تحديد وزن الحبيبات الأقل منها أو 
تساويها على سبيل المثال عند وضع شريحة 150 ميكرون وتشغيل الجهاز 5 دقائق ثم وزن المتخلف 
والمتبقي على المنخل 0/1 فيكون وزن المار في المنخل مساويا :- 

100-017 -[/م 
وعادة لا تزيد نسبة المتحلف عن 0.190 . 
وتتواجد المناخل ف صورتين وهما :- 


. مناخل دوارة ( رحوية)‎ -١ 
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. مناخل اهتزازية‎ 2-١ 

أولا المناخل الدوارة 5الاع 51 01611106 

الشكل ١5-5‏ يعرض تموذج لمنحل دوار علما بأن مبدأ عمله يعتمد على إدارة الشرائح مع 
مستقيل الناقيق المار فق الشريحة , 


حيث أن :- 

ضواغط التشغيل والإيقاف 1,2 
المؤقت الزمني 3 
شريحة المنخل ومستقبل المار 3 
غطاء الجهاز ويغلق أثناء عمل الجهاز 7 


١-5 الشكل‎ 


مفتاح أمان لمنع تشغيل الجهاز طالما أن الغطاء ليس فى وضع غلق : 
مصد مفتاح الأمان 

ثانيا المناخل الاهتزازية 5]/اع 51 15161116 
وهى لا تختلف عن السابقة إلا في أن عملية الغربلة تتم نتيجة لاهتزاز الشرائح بدلا من دوراتها , 
والشكل ١5-5‏ يعر ض تموذج لغربال اهتزازي . 
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حيث أن :- 

ذرام :تيت الخترع 

قضيب يمكن رفعه و إنزاله 
قرص الضغط 

دابل ترك القضيب الضخط 
قاعدة يمكن تحريكها لأعلى وأسفل ويثبت عليها شريحة الغربلة والمستقبل . 
الغلاف الخارحي 

لوحة التحكم 

فين شين 

مكان معايرة زمن التشغيل 
مكان معايرة مقدار الاهتزاز 


حم زرحم ييا كلد ل) «65©- | ال-٠‏ | 06 | نل 


أت ذا 
نت هام 


الشكل ١5-5‏ 
1-7-/ الادوات الزجاجية و أوراق الترشيخ . 


الشكل ١5-5‏ يعر ض صورا لبعض الزحاحات المستخدمة في معامل مراقبة الجودة . 


١*7 
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إيف 


ترمومتر 


>< جد 
> 


يقا 
ابول بف اغد” انا قا 


لها 
ىه 


البالم ل فلم سشهلميمليضا 
ان ا و ١7‏ نط“ الل “7 


115 ويه 


سا ول 


5 


لقا 
هذا 


الشكل ١١-5‏ ا 


والشكل ١7-5‏ يعر ض صورا لبعض الزحاحيات المستخدمة في معامل مراقبة الجودة . 
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حبيل لت 


جرم 


كأس مدرج 

دورق ذو قاعدة مستديرة 

دورق ذو قاعدة مسطحة ( دورق كلداهل ) 
دورق معياري 

دورق مخروطي 

دورق ترشيح 


قمع زحاجي 


نح > نا حلد_ ل) 0١‏ | ل- | 06 | لكا 


2 
م 
3 


مم 
خم 
4 
1 
5 
0 


الشكل ١8-5‏ يعر ض صورا لأصناف أخرى من الزحاحات المستخدمة في معامل مراقبة الحودة 


حيث أن :- 

طبق ورك : 
طبق تبخير 2 
5 3 

يد ال هون 4 
قمع بخئر 5 
وصلة تقطير 0 
اف 09م 
عمود فصل المركبات 10 


١ "> 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


0 


ا 1 
رت 
5 


0200 


ل 
0 


554055 


12111 


9 8 12 
الشكل ١-5‏ 
والشكل ١5-5‏ يعرض مجموعة من العناصر المختلفة المستخدمة في معامل مراقبة الجودة . 


حيث أن ٠ت‏ 


أوعية مختلفة الشكل تستخدم لعمل حمام مائي 13 
زجحاجات محاليل وأحماض 4,5 
كأس مدرج 0 
خبار مدرج 4 
بوتقة بور سلين 8 
بوتعة جوش 9 
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6-1-7 أوراق الترشيخ 


تستخدم أوراق الترشيح بكثرة لترشيح ا محاليل وتتواحد أوراق الترشيح والحدول ١١-5‏ يبين بعض 
المواصفات الفنية لورق ترشيح واتمان. 
الجدول ١١-5‏ 


الوزن الرماد 0/! سرعة الترشيح ثانية 
1 / سل 


ا 


0.06 | 250 | 1420 | 25 | 5ل 
٠‏ 0.1-0.2 | 175 ]| 715 | 3 | 6 


ار 7 العديمة الرماد عند حرقها 


210 


016 


الرماد يحسب عند حرق أوراق الترشيح عند 900 درجة مئوية فى الهواء . 


أما الشكل 7٠١-*‏ فيعر ض نماذج لأوراق ترشيح واتمان . 
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١-١‏ مواصعات المكروني الجيدة والآثار السلبيني الناجمثي عن 
الحيود 

0-١‏ نسبة الرماد الطبيعية 0.8,-0.6 أكثر من ذلك يسبب مشكلة صحية في 
الامتصاص ف المعدة عند الأكل . 

0-١‏ نسبة المواد الصلبة الطبيعية 109 على الوزن االجاف للدقيق و8960 على الوزن 
الجاف للسميولينا أكثر من هذه القيم يؤدى إلى تعجن المكرونة عند الطهي . 

0-٠‏ رقم السقوط للدقيق يقيس نشاط إنزيم الألفاأميليز وهذا الأنزيم يؤدى إلى تكسير 
الشبكة الحيلوتينية للدقيق ويزداد هذا الإنزيم بزيادة مدة التخزين 

0-54 الحيلوتين هو قوة تماسك الدقيق عند العجن ( عرق الدقيق ) وهو يمثل خخاصية 
الامتطاطية للدقيق (35]1016اع وصناعة المكرونة تحتاج نسبة جيلوتين لا تقل عن 3090. 

الجلوتين الرطب :- يمكن تقسيم جيلوتين القمح الرطب إلى ثلاثة مستويات وهم :- 
مرتفع ويكون أكبر من 2790 ويستخدم فى المكرونة 
متوسط ويتراوح مابين 20-2796 
منخفض ويكون أقل من 2090 . 
والجدير بالذكر أن الجيلوتين له قيمتين أحدهما رطب والآخر حاف ولمعادلة التالية تبين العلاقة 
بينهما نظريا . 
الجيلوتين الرطب - الجيلوتين الجاف - 109/0 

ه- رطوبة الدقيق الطبيعية لا تزيد عن 1400 وزيادة الرطوبة عن هذه القيمة تؤدى 
لسرعة تعفن الدقيق فى زمن يقل عن 6 شهور وانخفاض الرطوبة يمثل حسارة مادية للمنتج 
الدقيق 

>- رطوبة المكرونة الطبيعية لا تزيد عن 12.590 :1200 وزيادة الرطوبة عن هذه 
القيمة تؤدى لسرعة تعفن المكرونة فى زمن يقل عن 18 شهر وانخفاض الرطوبة يمثل -حسارة 


مادية للمنتج للعكرسة : 
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و فيما يلي المواصفات القياسية لمم للمكرونة :- 


نسبة الرماد فى الدقيق منسوبة للوزن اللحاف لا تزيد عن 


0 - 7 4 500 ع 


كك نش سه 
نسبة الألياف منسوبة للوزن |الحاف يا تزيد عر 22) 


نسبة الفوسفات بالوزن في حالة إضافتها 5-0 006112 


نسبة البيض الطازج أو الجاف أو المحمد عند إضافته لت اك 


7-5 اخثيارات الطهي للمكروتت 

الشكل 7١-“‏ يبين كيفية إجراء اختبارات الطهى في المعمل . 

١-زن‏ كأس زحاجي معياري حراري فارغ 500 سم مكعب 

١-ضع‏ 200 سم مكعب ماء مقطر في الكأس 

ضع 25 جرام من المكرونة الخارحة من المبرد ( الكولر ) فى الكأس علما بأن هذه المكرونة قد 
ثم قياس رطوبتها من قبل . 

4 -ضع الكأس فوق النار حتى تصل درحة حرارة الماء إلى 90 90-95 درحة مئوية وحافظ على 
درحة حرارة الماء عند 90-95 درجة مئوية لمدة عشر دقائق مستمرة . 

ه-افصل المكرونة عن الماء بالطريقة المناسبة ثم زن المكرونة بعد السلق فتكون نسبة الزيادة في الوزن 


مساوية 


ووزة المكرونة بعد اليلق" ر.ورق المكرونة ايحافة )257 2,253 


١١ 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


5-زد الماء الناتج من عملية السلق بإضافة ماء مقطر ليصل حجمه الى 250 سم مكعب مع 
التقليب حيدا . 

/ا-خذ 25 سم مكعب من ماء السلق وضعه في الكأس الحراري ثم أعد التسخين حتى يتبخر الماء 
تماما . 

حزن الكأس وما به من مواد صلبة . 

6-وزَك المواد الصلبة الموجودة قُْ 25 سم مكعب ماء - وزك الكأس وما يه سن مواد صلبة - وزد 
الكأس الفارغ . 


ماء مقطر 3 طحن مكرونة 
إنزال المكرونة 


بي 


اي 
وا املق 


1 عا الاق 


بوتقة موضوع بما رواسب ناتج سلق 
المكرونة المطلوب تعيين نسبة المواد الصلبة 


١١-5 الشكل‎ 0 
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نسبة المواد الصابة > وزن الرواسب الموجودة فى 25 سم مكعب ماء 40100/ النسبة المئوية 
لرطوبة المكرونة 

5-* اخثيارات الرماد للمكروني 
خطوات التجربة :- 

0-١‏ نخذ 4 جرام من المكرونة الخارحة من المبرد والمعلومة الرطوبة ونضعها داحل بوتقة معلومة 
الوزن بعد طحنها . 

0-5 ضع البوتقة ومابما من مكرونة داخل فرن الرماد ثم قم بتشغيل الفرن عند درحة حرارة 600 
درحة مئوية . 

*-20 بعد أربع ساعات تشغيل للفرن أخرج البوتقة وما بحا من رماد وأعد وزن البوتقة . 

4 - احسب وزن الرماد فى 4 جرام مكرونة رطبة ويساوى :- 

وزن الرماد فى 4 جرام مكرونة رطبة > وزث البوتقة وما بما من رماد - وزن البوتقة الفارغة 

ه- وزن المكرونة الحافة - 4-  4(‏ النسبة المئوية لرطوبة المكرونة /100) 

النسبة المئوية للرماد -( وزن الرماد في 4 حرام مكرونة / وزن المكرونة اللحافة الناتجة عن 4 جرام 
مكرونة رطبة) 

النسبة المئوية للرماد - أقل من 0.6 للدقيق . 

والشكل-١١؟‏ يعرض مخطط توضيحي يبين مراحل تنفيذ اختبار الرماد . 


يشل 
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0-5 تفدير نسبي الرماد غير الذاتب في الحمض 

وهذا الرماد ناتج عن وجود العناصر التالية ( السليكا- الأكسيدات - مواد غريبة مثل الحجارة ) 
ويجب ألا تزيد عن 0.1 . 

المحاليل والكواشف :- 

حمض هيدروكلوريك ( 1+3) . 

الأجهزة والأدوات - 

فرن بحفيف 

بوتقة سيراميك 

ورق ترشيح مساميته 40-42عديم الرماد على سبيل المثال واتمان 541 

عمود تقليب زحاحي 


فرق احتراق. 


الطريقة :- 

2# يضاف إلى الرماد المتبقي من التقدير السابق كمية مناسبة من حامض الهيدروكلوريك 
المنحفف ثم توضع البوتقة على حمام ماء بارد مع تقليب محتوياتما بمقلب زحاجي لمدة خمسة عشر 
دقيقة وتنقل محتويات البوتقة نقلا كليا إلى ورقة الترشيح وتغسل عدة مرات بحمض افيدروكلوريك 
المعحفف بعد تسخينها ثم تغسل بماء مقطر ساخن حتى يصير ماء الغسيل خاليا من آثار الحمض 
حينئذ توضع ورقة الترشيح فى بوتقة السيراميك الحافة والموزونة وتوضع في فرن بحفيف درحة حرارته 
5 درحجة مئوية حتى بحف ورقة الترشيح تماما ثم توضع فى فرن احتراق درحة حرارته 550 درحة 
مئوية حتى يصبح لون الرماد أبيض . 

0 تبرد البوتقة وتوزن ثم يعاد وضعها ف فرن الاحتراق وتكرر هذه العملية حتى يصبح الفرق بين 
آخر وزنتين متتاليتين لا يزيد عن 0.001 جرام . 

النسبة المئوية للرماد الغير ذائب في الحمض يساوى - وزن الرماد المتبقي * 100 
* 100 / وزن العينة (١‏ 1000 - الرطوبة ) . 
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56-5 اختبار الجيلونين 

عادة يعمل هذا الاختبار للدقيق وذلك كما يلي :- 

. اعجن 25 جرام من الدقيق فى 12.5 سم مكعب من الماء المقطر‎ -١ 

0-5 ضع قطعة العجين الناتحة من الخطوة الأولى فى كأس معياري ثم غطى قطعة العجين بللماء 


. بعد مرور ساعة أخرج قطعة العجين وأغسلها بالماء لفصل النشا عن الحيلوتين‎ 20-٠ 

0-4 زن الحيلوتين الناتج من عملية الغسيل بميزان حساس . 

نسبة الحيلوتين للدقيق - (وزن الحيلوتين / وزن العينة ) “ا 100 

وعادة فان نسبة الحيلوتين المستخدم فى صناعة المكرونة يجب ألا تقل عن 3090 . 

ك-لا قياس نسبي المتخلف للد فيق 

يستخدم في ذلك منخل معملي سواء اهتزازي أو دوراتي ( ارجع للفقرة )1-١-‏ . 

خطوات التجربة :- 

. زن 100 جرام من الدقيق بميزان حساس‎ -١ 

0-5 استخدم شريحة مزودة بثقوب قطرها 150 ميكرون . 

. شغل المنخل المعملي 5 دقائق بعد وضع الدقيق فوق الشريحة‎ 2-٠“ 

-- زن وزن المتخلف في ميزان حساس فيكون وزن المتخلف هو النسبة المئوية للمتخلف وكلما 
قل وزن المتخلف دل على حودة الدقيق والعكس بالعكس والحالة المثلى عندما يكون وزن المتخلف 
0 جرام . 

4-١‏ اختبارالنسبت المثويتّ للرطوبتن 

عادة يتم قياس رطوبة المكرونة الخارحة من امجفف الابتدائي والمبرد للخط القصير وكذلك قياس 
رطوبة المكرونة الخارحة من ابمحفف والمستوى الأول من امحفف ولمبرد من الخط الطويل للتأكد من 
حودة المكرونة وإعطاء المشغل بيانات تساعده على تصحيح مسار الإنتاج من أحل الوصول للوضع 


الأمئل فى التشغيل وعادة تكون رطوبة المكرونة الخارحة من البمحفف الابتدائي حوالي 1700-1990 
واخارجة من المستوى الأول في المحفف( الخط الطويل) حوالي 1490 والخارحة من المبرد حوالي -1290 
1150 
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86-1-ااحنبار الرطوبة البطي؟ 

خطوات التجربة :- 

. اطحن 10 جرام من المكرونة في مطحنة الحبوب‎ -١ 

0-5 ضع 5 جرام من ناتج الطحن في بوتقة معلومة الوزن . 

ضع البوتقة داخل فرك اختبار الرطوبة ثم شغل الفرن عند درحة حرارة 130 درحة مثوية. 

- 2 بعد مرور ساعة من تشغيل الفرن أخرج البوتقة وزن البوتقة بمحتوياتما 

ه-2 عين وزن المكرونة الحافة بالمعادلة التالية :- 

وزن البوتقة المعين من الخطوة 4- وزن البوتقة المعين من الخطوة * . 

5ك حين روزن الرظوية هيع المحادلة القالية 

وزن الرطوبة - 5 - وز المكرونة اللحافة 

0-1 النسبة المئوية للرطوبة > (وزن الرطوبة / وزن المكرونة الحافة) 100 

والحدير بالذكر أنه يوحد في معامل اختبارات الجودة جهاز يعين النسبة المثوية للرطوبة بسرعة وهو 
يتكون من ميزان حساس وفرن في آن واحد بحيث يقوم برفع درجة حرارة مسحوق المكرونة إلى 130 
درحة ويعط مباشرة النسبة المئوية للرطوبة ففي البذاية هله السيية تتغير إلى أن تقيتك فق هذه الدالة 
يتوقف الجهاز عن التسخين وتكون القيمة المعطاة هي النسبة المئوية للرطوبة وعادة تستغرق هذه 
العملية 10 دقائق . 

والشكل 7١-7‏ وضح كيفية عمل اختبار الرطوبة البطيئة. 


بوتقة بها طحين المكرونة 
المطلوب تعيين المحتوى 
الرطوبى له 


فيل 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


١-8-7‏ احثبار الرطوبه السريك باستحدام جهار شرئة بوهلر 


معايرة جهاز بوهلر لقياس الرطوبة :- 
الشكل 4-5 ١‏ يعرض مخطط توضيحي لحهاز بوهلر لتعيين الرطوبة السريع . 

-١‏ صل التيار الكهربي بالجهاز ثم شغل الجهاز بوضع المفتاح 4 على وضع التشغيل فتضئ لبة 
البيان الحمراء . 

0-5 نفتح باب قسم الميزان السفلي ونضع كفة الميزان فوق حامل الكفة ثم نضع ثقل 10 جرام 
فى الكفة 8 ونضيء الجهاز بالداحل بتحريك مقبض إضاءة الجهاز وفرملة الكفة فى اتحاه عقارب 
الساعة 5 . 

*-2 نحرك مقبض قراءة الرطوبة11 حتى يصبح الخط الأفقي فى مقابلة الخط الثاني التالي للصفر 
ثم نحرك مقبض المعايرة 14 حتى يصبح الخط الأفقي فى مقابلة الخط الأوسط . 

2-5 نرفع الثقل 10 جرام ثم نضع بالسبيولة 10 جرام من مسحوق المكرونة المطحونة فى مطحنة 


10 


11 


12 


13 


14 
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الغلال والمطلوب معرفة رطوبتها ثم نضع الكفة فى مكانما مرة أحرى ونحرر الميزان ونضئه بواسطة 
المقبض 5 وفى حالة عدم وصول الخط الأوسط للخط الثاني للمعيار 13 نفرمل الميزان ونطفيع 
إضاءة الميزان ونخرج الكفة ونضيف أو نقلل من مسحوق المكرونة ونكرر ما سبق حتى نصل للوضع 
الطلويب.: 

ه- نرفع كفة الميزان بعد فرملة الميزان وإطفاء الإضاءة بواسطة المقبض 5 ثم نضع كفة الميزان عل 
الحامل 1 أو 9 ثم نشغل المؤقت الزمني 3 على زمن التجفيف المطلوب ويساوى 20 دقيقة عند قياس 
رطوبة المكرونة الخارحة من ابجفف الابتدائي ويساوى 10 دقائق عند قياس الرطوبة الخارحة من 
ابحفف . 

2-5 ننتظر حتى نسمع صوت جرس المؤقت الزمني فى هذه الحالة ندير المقبض 10 في عكس 
اتحاه عقارب الساعة نصف لفة إذا كانت الكفة فوق الحامل 9 وندير المقبض 2 ف اتحاه عقارب 
الساعة نصف لفة إذا كانت الكفة فوق الحامل 1 . 

2-0 ندير مقبض الرطوبة حتى نصل إلى وضع المعايرة الأوسط للمعيار 13 فتكون قراءة مقياس 
الرطوبة 12 بمثل قيمة رطوبة المكرونة علما بأنه ينبغي تنفيذ الخطوتين السادسة والسابعة لحظة سماع 
صوت المؤقت الزمني وبحدر الإشارة إلى انه يمكن عمل اختبارين لعينتين في وقت واحد 

8-7" اخنبار الرطوبة السريع باستخدام ا [أجهزة الرقمية 

عادة تستخدم هذه الأجهزة في معامل مراقبة الجودة والحدير بالذكر أن زمن اللازم لتعيين الرطوبة 
يتراوح مابين 10-30 دقيقة . 

والشكل ١5-5‏ يعرض مخطط توضيحي لأحد أجهزة تعيين الرطوبة السريع ويتألف هذا الجهاز 
من ميزان حساس إلكتروني مثبت أعلاه جهاز بتحفيف . 
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حيث أن :- 

شاشة الميزان الإلكتروني . 

مفاتيح ضبط الميزان 

مفاتيح حهاز الرطوبة 

شاشة جهاز الرطوبة 

وعاء وضع العينة المطلوب تعيين ا محتوى الرطوبى به 

غطاء جهاز الرطوبة وبداحله عنصر التسخين 

يقة استخدام الجهاز :- 

.00 يوصل التيار الكهربي بالحهاز ثم تشغيل الحهاز بالضغط على مفتاح‎ 0-١ 

0-5 يتم وضع 5 جرام من العينة داحل وعاء التجفيف وتغطيته بغطاء الجهاز فيحدث تحفيف 
للعينة ويعطى الحهاز قراءة متغيرة للرطوبة تبدأ بالصفر حتى تصل للقراءة الفعلية للرطوبة والجدير 
بالذكر أن درجة حرارة التجفيف عادة تكون مضبوطة عند130 درحة أى أن القيمة القصوى لدرحة 
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1-5 قياس الوزن النوعي للحيوب أو القمح 

الشكل 55-7 يبين أجزاء جهاز تعيين الوزن النوعي والشكل 57-5 يبين أجزاء جهاز تعيين 
الوزن النوعي 

حيث أن :- 

يرفق مع الجهاز أسطوانة حجم ( الشكل أ ) وهى تتكون من ثلاثة عناصر كما هو مبين بالشكل 
ب وهم أسطوانة بها بوابة انزلاقية ومعلقة من أعلى بحلقة تعليق وهذه الأسطوانة مغلقة من أسفل م 
وأسطوانة مغلقة من قاعدتيها 8 وأسطوانة بدون قواعد ع. 

أما الجهاز فيتكون من :- 

قل ضبط القيم الصحيحة 1 

ثقل ضبط القيم العشرية 

حامل 

الغلاف الخارجي 

خطوات استخدام الجهاز كما يلى :- 

. يتم تجميع أسطوانة الحجم وملئ أسطوانة 8 بالدقيق‎ --١ 

؟- ا يتم سحب البوابة المثبتة في الأسطوانة ©للخلف ثم تركها فتسقط أسطوانة 8 والدقيق داحل 
الأسطوانة .4. 

*-20 يتم إزالة الأسطوانة هم من مكاتما . 


0-5 يتم إزالة الدقيق الموحود فوق بوابة الأسطوانة م 
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ه-0 يتم تعليق الأسطوانة 8 في جهاز تعيين الوزن النوعي بالطريقة المبينة بالشكل *-/7؟ بعد 
إزالة البوابة من مكانما ثم تحريك الأثقال الخاصة يضبط استواء محور الميزان ثم تقرأ القيم الصحيحة 
والعشرية للوزن النوعي من على محور الاستواء للميزان فنحصل على الوزن النوعي بوحدة عمذا /وا. 
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٠١-5‏ تقدير نشاط انزيم الألمًا أميليز 

يعقوم الألفا أميليز بتحليل الروابط الحيليكوسيكية فى جزيء النشا والحبوب الغير منبته تحتوى على 
كميات قليلة حدا من نشاط الألفا اميليز بالمقارنة بالحبوب المنبتة وهذا النشاط يزداد بسرعة مع 

جهاز تقدير رقم السقوط :- 

وتعرف هذه الطريقة بطريقة التحلل الذاتي والتى تكون المادة التى يجحرى عليها التفاعل للإنزيم هي 
النشا ويسمى هذا الجهاز بجهاز هاحبرج لقياس رقم السقوط وقد وحد أن حجم العينة المختارة 
للطحن مهم حدا فيعتبر 300 جرام أقل حجم إذا أمكن تقليل الخنطأ وتطحن العينات بمطحنة 
ل هاجبرج 23100 وبعد الطحن للعينة يؤخذ 7 جرام من حبوب الغللال المطحونة القاخمة وذللة على 
أساس رطوبة 1490 ويضاف 25 مل ماء مقطر فى أنبوبة احتبار ثم يتم هزها وتغمس فى حمام مائي 
خحاص 

الشكل ١1-5‏ يعرض مخطط توضيحي للجهاز المستخدم في تعيين رقم السقوط للدقيق أو القمح 


حيث أن :- 


َع 
5 
ا 


مفتاح تشغيل خران الغليان 
فيان تطفي عمد الوصو للاريعة العلنان 


بم دنن لي سن نت انب ممه فى 
1 
- 
0 


دخحول الماء 
ح. اله ٠.‏ 3 
اتحاه الدوران 


ير اا الم 
خم 
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خطوات التجربة :- 

. اطحن 300 جرام من القمح في مطحنة الجهاز ثم قلب الناتج جيدا لتتماثل تماما‎ -١ 

0-5 يعتمد الوزن المأحوذ من العينة على النسبة المئوية لرطوبتها فيؤحذ 7 جرام مع تفاوت 
مسموح مقداره نصف جرام بالزيادة أو النقصان عندما تكون الرطوبة 1596 والشكل البياني المبين 
يعطى العلاقة بين الوزن ورطوبة العينة . 

*- ضع الوزنة المأحوذة في أنبوبة الجهاز . 

؛- ضع 25 مل ماء مقطر في الأنبوبة السابقة . 

ه-0 رج الأنبوبة بشدة حتى يتجانس المعلق مع كشط ما يتعلق أو يلتصق بجدار الأنبوبة لأسفل 


0-5 ضع الأنبوبة ومعها المقلب الخاص في الحمام المائي للجهاز وبعد خمس ثواني من وضع 
الآثيوية سييدا اخرك ق تشغين القلب. الوماتيكيا , 


. وبعل 0 ثانية سوف يرتفع المقلب أتوماتيكيا ويسمح له بالغوص ف المعلق الساخن‎ 2-١ 
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/- بعد سقوط المقلب سوف يظهر رقم السقوط على شاشة الجهاز والرقم الناتج يتناسب 
تناسبا عكسيا مع نشاط إنزيم الألفا اميليز علما بأنه إذا كان الرقم الناتج في حدود 200-300 يمثل 
قيمة جيدة لنشاط الألفا أميليز وأقل من 300 يعنى انخفاض نشاط الألفا اميليز وأقل من 200 يعطى 
نشاط أميليز مرتفع ويعنى زيادة لزوحة الدقيق وانخفاض عرق الدقيق وهذ١‏ غير مناسب لصناعة 
المكرونة . 

١١-1‏ تقدير نسبتٌ البروتين 

الأساس العلمي لتقدير البروتين( طريقة كلداهل ) 

حيث توضع عينة القمح المطحون أو المكرونة المطحونة في دورق 
ثم يوضع حمض الكبريتيك المركز وى وحود كبريتات البوتاسيوم لرفع ١‏ [ 
درحة الغليان لحمض الكبريتيك وأكسيد الزئبقيك أو أكسيد ‏ 2 
التينانيوم ويتم أكسدة ما تحتويه العينة من كربون وهيدروحين 
والتخلص من كل مركبات الكربون والرطوبة على هيئة بخار بينما 
يختزل النيتروجين الموحود بالعينة إلى أمونيا تتفاعل مع الزيادة في حمض 
الكبريتيك المركز إلى كبريتات الأمونيوم وتسمى هذه الخطوة بعملية 
الحضم وفيما يلي معادلة ال هضم الكيوياك ١ت‏ 

المادة الغذائية ( كربون - هيدروجين - أكسجين - نيتروحين ) 
+ مض كبريتيك افد تيد فقت و عادء نان اكشبيك الكرمون. + 


نشادر 


| لشحا كدو 
ثم بعد ذلك يجرى تحليل كبريتات الأمونيوم المتكونة وطرد الآمونيا بإضافة محلول هيدروكسيد 


صوديوم مركز مع التسخين حيث تتفاعل الآمونيا الناتحة مع زيادة من حمض هيدروليك معلوم التركيز 
في وحود دليل مناسب ( أحمر الميثيل ) ثم تقدر الزيادة المبقية من الحمض بواسطة قلوي ( هيدروكسيد 
الصوديوم ) معلوم التركيز وتعرف هذه العملية بالتقطير وفيما يلي معادلات عملية التقطير :- 

كبريتات الأمونيوم + هيدروكسيد الصوديوم ‏ ل له هميدروكسيد الأمونيوم + كبريتات 
الصوديوم 


هيدروكسيد الآمونيا ‏ له أمونيا + ماء 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


ويتم استقبال الآمونيا في حمض البوريك 490 المحفف ثم يتم معايرتها مع عياري هيدروكلوريك أو 
كبريتيك . 

أمونيا + حمض هيدروكلوريك مخقفقف ‏ له ككلوريد الآمونيا 

مقدار النيتروحين الموجود بالعينة يضرب ف العامل المعروف بالنسبة للعينة 5.7 للحصول على نسبة 
البروتين . 

يكى انسطبال:الانونينا ق خض الأو لويوزساك: للتعادل على أن. يتم معاالئة الاليونيا ميا ة 
باستخدام حمض قياسي والذي يعطى امحتوى البروتيني والذي يساوى حاصل ضرب مقدار النيتروحين 
في العينة في 5.7. 

ومن مشاكل طريقة كلداهل مايلى :- 

2-١‏ هضم واختزال النيتروجين الناتج كميا لذا تستخدم العوامل المساعدة لضمان حدوث هذه 
العملية بطريقة كمية . 

؟- الفوران أثناء الحضم لذا يستخدم قطع الصيني لتنظيم الغليان . 

9 الهحضم يستغرق حوالي ساعة ونصف إلى ثلاث ساعات تقريبا مما يقلل من سرعة الاختبار 
وذلك في الطرق القلية . 
جهاز كلداهل لتعيين نسبة البروتين ( م . إيهاب محمد عمر ) 

يقوم جهاز كلداهل بتحليل الأحماض الأمينية الموحودة في العينة بواسطة حمض الكبريتيك 
وهيدروكسيد الصوديوم إلى مركبات أولية مثل النشادر » وبتعيين وزن النشادر يمكن تقدير وزن 
النيتروحين العضوي الموحود ف العينة وتعتبر طريقة كلداهل من أقدم وأهم طرق تقدير النيتروجحين 
وتتخذ كطريقة قياسية لتقدير مدى دقة نتائج كثير من الطرق الأخرى . وقد أمكن ميكنة طريقة 
كلداهل لتقدير النيتروحين العضوي بجهاز 5/5660 ع6اع! 7363]06 ويتكون النظام من وحدة 
هضم في أنابيب على سخمان كهربي بنظام آلي سريع لتقطير الآمونيا وقد انتشر هذا الجهاز في كثير 
من معامل تحليل الأغذية (انظر الشكل "8١-5‏ ) . 

ويتكون الجهاز من ثلاث وحدات هي :- 

(19656101 وحدة الحضم ]الا‎ -١ 

؟- وحدة التقطير الا 113]10أأ5أ0] 

- وحلة المعايرة (ع]أعانا8 |أأوأ0 ) ألملا مهمنات ]11 

50000050 000000 
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حيث أن :- 
مفتاح التشغيل والإيقاف 1 
مفتاح إضافة القلوى 
مفتاح تقطير ا محلول 
مفتاح التخلص من ا محلول 
دورق مخروطي لاستقبال النشادر حتى ل١ا‏ يتطاير 
أنبوبة ال هضم 
المواد والمحاليل اللازمة :- 
-١‏ حمض كبريتيك مركز +ب1250] بتركيز 989/0 
؟- فوق أكسيد الميدروجين و120|مركز 350/0 
-٠‏ بودرة كبريتات البوتاسيوم و1250] 
- هيدروكسيد صوديوم 3590 بتركيز 0/3011 
ه- بودرة سيلينيوم . 
5 - حمض اليدروكلوريك 101] عيارية 0.20 . 
١‏ - حمض البوريك +150 تركيز 400 . 
/- قطع زحاج لتنظيم الغليان 801115185 أو تجاهلها . 
8- دليل البروموكريزول جرين 800 + أحمر الميثيل ٠/112‏ 
اعفاء مقظز . 
خطوات التجربة :- 
تنقسم التجربة الى ثلاث مراحل ( الهضم - التقطير - المعايرة ) . 
مرحلة الهضم :- 
ووحدة الحضم مبينة بالشكل 7١-5‏ ففي البداية يتم بربحة وحدة ال مضم حسب الوقت المطلوب 
ودرجة الحرارة المطلوبة ويقوم الجهاز برفع درجة الحرارة على أربع مراحل لأنه لا يستطيع الوصول الى 
درجة الحرارة المطلوبة في مرحلة واحدة لأن درحة الحرارة المطلوبة هي 420 درحة 
-١‏ يوزن 2 حم تقريبا من العينة في أنبوبة ا حمضم . 
؟- يضاف 7 جرام من بودرة كبريتات البوتاسيوم و50ي)| 
؟- يضاف 5 مل جرام بودرة سيلينيوم . 
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يضاف حوالى 5 ملى لتر فوق أكسيد الهيدروحين 1202| 

يضاف حوالي 7 مل لتر حمض كبريتيك ,50ج1! . 

والجدير بالذكر أنه يستمر هضم العينة 20 دقيقة عند درحة حرارة 420 درحة مئوية ويبدأ حساب 
الوقت منذ بداية الوصول إلي 420 درجة » لا تنسى وضع المكثف فوق الأنابيب وفتح صنبور المياه 
لتكنيض: الغا امتضافك ‏ كنا مكن اعمال أننوية والعلاة أو اكقر محسب عند العدات وايس 


وتصرفها 


الماء المختلط مع الغازان | 


سداد الشكل "1١-5‏ 
شرطا استعمال الأنابيب الستة في كل مرة . 
بعد الانتهاء من عملية الحضم تبرد الأنبوبة حتى 50 درحة مئوية ثم يضاف إلى كل أنبوبة 50 مل 
ماء مقطر ثم توضع الأنبوبة في مكانها في وحدة التقطير . 
مرحلة التقطير ( انظر إلي دورة التشغيل المبينة بالشكل 8-5" ) 

يضاف إل الأنبوبة 50 مل هيدروكسيد صوديوم أتوماتيكيا وذلك بفتح محبس إضافة القلوي (« 
رسم لا شكل 78-5) . 

يوضع الدورق المخروطي لاستقبال الآمونيا بالمكان المعحصص به 25 ملى لتر حمض بوريك 
0 بالإضافة الى 8-10 نقطة من دليل البروموكريزول حرين 8006 وأحمر الميثيل فيكون اللون أحمر 
وردى . 

تبدأ عملية التقطير بفتح مصدر التيار الكهربي وفتح محبس التقطير وتستمر هذه العملية لمدة 


4-5 دقيقة حتى يتحول اللون من أحمر الى أحضر . 
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والجدير بالذكر أنه يحب فتح صنبور الماء الخاص بوحدة التقطير في بداية تشغيلها كما يحب غلق 
محبس تصريف الماء من مولد البخار والتأكد من أنه فارغ من الماء لأنه اذا كان مملوءا بالماء وتم 
تشغيل الجهاز فان فيوز حماية السخان سوف ينهار ( رسم < شكل 78-5 ) . 
وتستمر هذه المرحلة حتى يتم الحصول على 100 مل تقريبا للتأكد من أن كل الآمونيا تم 
بجميعها في الدورق . 
وعند الحصول على 100 مل ف الدورق يؤحذ الدورق المحروطي ويتم غلق محبس التقطير ثم يتم 
غلق مصدر التيار الكهربي وغلق صنبور الماء ثم فتح محبس تصريف الماء من مولد البخار ثم فتح 
مفتاح التخلص من المحلول . 
مرحلة المعايرة 
تحرى عملية المعايرة باستخدام حمض الحيدروكلوريك عياريته 0.20 حتى يتحول اللون من الأخضر 
إلى الأحمر مرة أحرى . 
الحساب :- 
النسبة المئوية للنيتروحين - (حجم حمض اليدروكلوريك المستخدم في المعايرة »ا عياريته “ا 14 * 
0) / وز العينة “ا 1000 
النسبة المئوية للبروتين على الوزن الرطب - النسبة المثئوية للنيتروحين ا 5.7 
النسبة المئوية للبروتين على الوزن الجاف -( النسبة المثوية للبروتين على الوزن الرطب << 100 )/ ( 
0 - الرطوبة ). 
ملاحظة هامة + - 
تحرى بحربة بلانك أي بدون عينة وذلك باتباع نفس الخطوات السابقة مع عدم إضافة العينة لتقدير 
النيتروحين الموحود ف الماء والكيماويات المستخدمة . 
النسبة المئوية للنيتروحين - ١‏ حجم حمض المْيدروكلوريك المستخدم في التجربة البلانك - حجم 
حمض الهيدروكلوريك المستخدم في التجربة العادية )ا عياريته “ا 14<ا 100 / وزن العينة “ا 1000 
تحضير الدليل 
الدليل عبارة عن مخلوط من البروموكريزول جرين + أحمر الميثيل ويتم تحضيره كما يلي :- 

يحضر بروموكريزول حرين بتركيز 0.196 وذلك بخلط 0.1 جم من بودرة بروموكريزول جحرين + 
0مل كحول إيثايل ثم يضاف عليه 2 مل 08/3011 عيارية [0.11 

حضر أحمر الميثيل بتركيز 190 وذلك بخلط 1 جم أحمر الميثيل + 100 مل كحول إيثايل . 


١ 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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-- يؤخذ من بروموكريزول جرين 75 ملى لتر ومن أحمر الميثيل 25 مل لتر ثم يضاف 100 مل 
كحول إيثايل فيصبح لدينا 200 مل لتر من مخلوط الدليلين جاهزة للاستخدام ( لون الدليل 
أحمر وردى ) . 
والشكل 5-5” يبين مراحل بحربة كلداهل لتقدير نسبة البروتين 
والشكل 58-5 يبين خطوات دورة التشغيل في وحدة التقطير باستخدام جهاز كلداهل لشركة 
5018/1111 طاعلا موديل 0161268الا وهى كما يلى :- 
2-١‏ وضع أنبوبة المضم في مكانما المحصص . 
2-5 وضع دورق الاستقبال النشادر مع حمض البوريك في المكان المنحصص . 
00-7 غلق محبس تصريف الماء من مولد البخار . 
2-4 تشغيل مفتاح البدء . 
ه- فتح صنبور الماء الداحل مع فتح باب الحماية لمتابعة عملية التقطير . 
0-5 وضع الزر على وضع الاستعداد . 
/- فتح محبس إضافة القلوي مع النظر إلى التدريج الموحود خلف أنبوبة الحضم حتى الوصول 


الى الحجم المطلوب . 

- غلق مفتاح القلوى ثم فتح مفتاح بدء التقطير وفى نفس الوقت غلق مفتاح التخلص من 
امحلول . 

8- استمرار التقطير . 

. غلق مفتاح التقطير‎ -٠ 
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العينة + ححمض كبريتيك + 


عامل مساعد 
الماء المحتلط مع الغازات 
السامة النابحة عن ال هضم 


النشادر ويتم معايرته بمحلول عياري 


دوق مخروطي لتجميع 


النشادر 


ال الشكل 95م 


١هث‎ 


١6١ 


الشكل -مم 
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8 8 مم 
حاظ هادا [| أ 
صحح 


حاداسادا 111| 
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١١-١‏ تقدير نسبي الألياف الخام 
المحاليل والكواشف حت 
** حمض كبريتيك تركيز 109 ( 10 جم لكل 100 لتر ماء مقطر ) 
حمض كبريتيك تركيز 0 190 جم لكل 100 لتر ماء مقطر ) 
» محلول هيدروكسيد الصوديوم تركيز 2890 ( 28 جم لكل 100 مل ماء مقطر ) 
#* محلول هيدروكسيد الصوديوم ٠تركيز‏ 196( 1 جم لكل 100 مل ماء مقطر ) 
» عامل منع الفوران :- قطعة بورسلين أو زنحاج لمنع الفوران . 
*» رمل حشن أصفر يتم استخلاصه بواسطة منخل . 
الأجهزة والأدوات :- 
# دوارق هضم سعتها 700-750 مل . 
بوتقة جوش أو ورق ترشيح 541 . 
قمح بوخنر . 
خطوات التجربة :- 


ال؟ كا 5ج #ايعر كن العام بوخنر للترشيح والمستخدم في هذه التجربة . 


3 


١6 ؟‎ 
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حيث أن ب 
قمع بوحنر وهو من الزحاج أو البور سلين . 
فيا نه البو بوداي 2 
صنبور ماء 3 
ا 4 
حوض ” بجميع ماء 5 
خطوات التجربة :- 


-١‏ يوزن 2-3جم من العينة ا جحهزة ويضاف إليها قطعة زحاج صغيرة لمنع الفوران ويوضع ف دورق 
المضم ثم يضاف 200 مل من حامض الكبريتيك تركيز 1096( وهو فى حالة غليان لمدة لاتقل عن 3 
دقائق ) مع استعمال مكثفات. 

؟- يستمر غليان الدورق لمدة ثلاثون دقيقة وفى أثناء الحضم يرج الدورق بين حين وآخر لضمان 
اختلاط جميع العينة با محلول مع ملاحظة عدم ترك أجزاء العينة على حوانب الدورق . 

1- تغلى كمية من محلول هيدروكسيد الصوديوم تركيز 2890 ويستخدم مقدار 200 مل في نقل 
المتبقي على ورقة الترشيح إلى دورق الحضم الأصلي ويوصل الدورق بالمكثف ويغلى مع القلوي لمدة 
ثلاثون دقيقة مع ملاحظة أن يصل امحلول إلى درجة الغليان في مدة أقصاها ثلاثة دقائق. 

4- يرشح امحلول خلال بوتقة جوشن مثقبة بما طبقة من الرمل الخدشن ثم يغسل جيدا بالماء المقطر 
الساخن و مض كبريتيك وهيدروكسيد صوديوم تركيز 190 ثم بالمكسان وتنقل بوتقة جوشن الى فرن 
بحفيف على درحة حرارة 110 درحة مئوية وتحفف حت الوزن الثابت ثم تبرد وتوزن . 

ه- تنقل بوتقة حوشن بما فيها إلى فرن على درحة 550 درحة مئوية لمدة ثلاثون دقيقة ثم يبرد وتوزن. 
“- مقدار الألياف الخام في العينة - وزن البوتقة بعد التجفيف - وزن البوتقة بعد الاحتراق . 


١ 67 


للوصول للمْهرس اضغط على12720 +01) » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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/١ا‏ 
العينة + حبس 


دخحول وخروج ماء 
الميدروكلوريك 


لب ده»ه التبريد 


'-الترشيح 


المتبقى من فرن الرماد 
جل دخول وخروج ماء 


2 التبريد 
العينة + هيدروكسيد البوتاسيوم 1 4 


بوتقة بما العينة المطلوب تعيين 
امحتوى الرطوبى له 


- يتم تحفية 01 الترشيح فبتبة ثم حرق ورفقة الترشيح ومحتوياها 


الألياف والرماد وورقة الترشيح نقضة 


الشكل “-هم 


١ 6 
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٠-النسبة‏ المئوية للألياف - وزن الألياف * 100 * 100 / وزن العينة * ( 100-نسبة الرطوبة )» 
والشكل 5-هم ١5١-8-5*-4-ه‏ ) يبين مراحل إحراء هذه التجربة . 

/- بمكن تكرار التجربة السابقة ولكن باستخدام بوتقة حوش المبينة بالشكل 7-5 ؟ووضع بها 
رمل حبيباته كبيرة ونزن كلا من البوتقة والرمل ونكرر الخطوات الثلاثة الأخيرة . 

2.699 تعدير وزن المواد الدهنيىي لا تعمل عن‎ ١١-5 

المحاليل والكواشف :- 

-١‏ حمض هيدروكلوريك (1:1) اى يتم خلط حجم معين من حمض الميدروكلوريك له نسبة تركيز 
متوسطة 3290 الى حجم مماثل من الماء المقطر . 

-١‏ أيثير ثنائي الأيثيل 

الأجهزة والأدوات - 

. كأس سعة 100مل بغطاء‎ - ١ 


؟5- قمع فصل سعته مل . الشكل 5-بتم 

7- دورق مخروطي سعته 250 ملي . 

4 - ورق ترشيح ثمرة 1 أو ما يعادلا . 

الطريقة - 

١-بوزن‏ 5-10 جرام من العينة +- 0.001 جرام وتوضع في كأس سعته 100 مل ويضاف 30 مل 
حمض هيدروكلوريك ( 1:1 ) وتقلب محتويات الكأس بمقلب زحاجي ثم يغطى بغطاء زحاجي لمدة 
ساعة . 

وتوضع على حمام ماء مغلي مع التقليب لمدة 30 دقيقة ثم يترك الكأس حت يبرد وتنقل محتوياته إلى 
قمع فصل سعته 250 ويضاف 10 مل أيثير ثنائي الأيثيل وترج محتويات فمع الفصل بشدة . 

؟-يترك قمع الفصل حتى تمام فصل تمام انفصال طبقة الأثير وتنقل الطبقة المائية إلى قمع فصل 
آعمر وتكرر :عفلية الاستخلاض بالاثين . 

؟-يجمع الأثير ويغسل عدة مرات بواسطة 50 مل ماء في كل مرة حتى يصبح ماء الغسيل خخاليا 
من آثار الحمض ويمكن معرفة ذلك باستخدام ورقة عباد الشمس فإذا لم يتغير لوتما دل على أن ماء 
الغسيل خالي من الحمض ويتم التخلص من لماء قدر الإمكان في كل مرة دون حدوث فقد في 
الطبقة الأثيرية . 


١ هه‎ 
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ويرشح الأثير خلال دورق مخروطي سعته 250 مل على ورق ترشيح مرة ١‏ أو ما يعادلما عليها 50 
حرام كبريتات لامائية . 

-١‏ يغسل قمع الفصل وورقة الترشيح ثلاث مرات بواسطة 10 مل أثير كل مرة ثم يبخر الأثير 
على حمام ماثي حتى تمام التخخلص من الأثير . 

0-5 يوضع دورق في فرن التجفيف عند درحة 100 درحة مئوية لمدة ساعة ثم يبرد في بجفف 
ويوزن ويعاد التجفيف لمدة ثلاثون دقيقة ثم يبرد ويوزن وتكرر هذه العملية بحيث لا يزيد الفرق بين 
آخر وزنتين عن 0.001 جرام . 

النسبة المئوية للمواد الدهنية - (8 - ثم ) * 100 / وزن العينة 

حيث أن :- 

هن وزك الدورق + الكادة النهعة المسشخاصة , 

8 وز الدورق فارغ 

١1-"١-اتعدير‏ سببة الموسهعور الدهي 


المحاليل والكواشف :- 

1009 كحول ميثيل عالي النقاوة‎ - ١ 

؟- حمض نيتريك عالىي النقاوة 1009 . 

- حمض كبريتيك مركز عالي النقاوة تركيزه 9596. 

4ح مخلول كسيد موليبدينم . 

الأجهزة والأدوات :- 

. مكثف عاكس‎ - ١ 

؟- دورق سعته 100 مل مسطح القاع زاخر سعته 300 مل .) 

- دورق كلداهل . 

5 - حمام ماء 

ه- ورق ترشيح رقم 41 أو ما يعادلا . 

أولا طريقة تحضير محلول أكسيد موليبدينم :- 

أ-يذاب 50 جرام من أكسيد الموليبدينم في 140 مل ماء مقطر و 72 مل هيدروكسيد أمونيوم . 
ب-يذاب 50 جرام من حمض الطرطريك 360 1868016 في 140 مل ماء مقطر . 


١ 5ه‎ 
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ج-يخلط 215 مل من حمض النيتريك مع 400 مل ماء مقطر وتترك امحاليل لتبرد . 

د-يصب امحلول أ مع المحلول ب مع التقليب ثم يصب هذا الخليط في المحلول ج مع 

التقليب ويحفظ المحلول الناتج في مكان دافئ لمدة ساعة ثم يرشح ويحفظ في زحاحة داكنة اللون 
ذات غطاء زنجحاجي 

انيا طريقة تحضير محلول نترات الأمونيوم :- 

ويحضر بإذابة 500 جم نترات أمونيوم في ماء مقطر ويكمل الحجم إلى لتر ماء مقطر . 

النا طريقة تحضير محلول هيدروكسيد صوديوم 0.1 ع:- 

ويتم تحضيره بإذابة 5 حرام من حبيبات هيدروكسيد صوديوم في لتر ماء مقطر . 

الوزن العيارى ( الوزن المكافئ ) > الوزن الجزيئى / التكافؤ 

فمثلا بالنسبة للوزن الحزيئى لهيدروكسيد الصوديوم 40 », والتكافؤ 1 لذا يصبح الوزن المكافئ 


مساويا 40 . 
رابعا طريقة تحضير محلول حمض هيدروكلوريك 0.1 ع :- 
أنظر إلى الفقرة 68-١-‏ 


خامسا كاشف الفينولفثالين (كاشف ام - ام ) 
ويتم تحضيره بإذابة 1 حم من بودرة الفينولفثالين في 100 مل كحول أبيض ) 

خطوات التجربة :- 

100 ضع 20 جرام من العينة في دورق مستدير مسطح القاع مزود بمكثئف عاكس ويضاف‎ -١ 
مل كحول ايثيلى للعينة ثم يوضع الدورق بالمكثف على حمام ماء يغلى لمدة 6 ساعات ويترك‎ 
. مستخلص الكحول الميثيلى لليوم التالي‎ 

20-5 يرشح خلال ورقة ترشيح غمرة 1 أو ما يعادلها ويعاد عملية الاستخلاص والترشيح مرة ثانية 
مع غسل ورقة الترشيح عند انتهاء الترشيح بالكحول الميثيلى ويجمع الراشح الكحولي المحتوى على 
الفوسفور العضوي فى دورق مخروطي نظيف سعته 300 مل ويوضع في حمام يغلى حتى قرب الخفاف 


*-2 تنقل محتويات الدورق كليا إلى دورق كلداهل مناسب وتكمل عملية تبخير الكحول حتى 
تمام التخلص منه ويضاف إلى المتبقي 5 مل من حمض الكبريتيك المركز » 15 مل من حمض النيتريك 
ويسخحن ببطيء أولا ثم تسخن بشدة حتى تتصاعد أبخرة ثالث أكسيد الكبريت ثم يضاف كميات 
قليلة من حمض النيتريك المركز حتى يصبح لون المحلول رائقا . 


١ /اه‎ 
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2-4 يضاف 50 مل مقطر إلى المتبقي في دورق كلداهل وتقلب حتى تمام ذوبان العينة المهضومة 
وتنقل محتوياته كليا الى كأس سعته 250 مل باستخدام الماء المقطر حيث يضاف 10 مل حمض 
نيتريك مركز مع التقليب بساق زحاحي ثم 20 مل محلول نترات الأمونيوم ويغطى بزحاحة لمدة ساعة 
ويوضع على حمام مائي درجة حرارته 45-50 درجة مثوية » ويضاف 20 مل من محلول المولبيدات مع 
التقليب ويترك عند هذه الدرحة على حمام الماء لمدة 30 دقيقة ويرشح محتويات الكأس على ورقة 
ترشيح نمرة 42 أو ما يعادلها أو فى بوتقة حوش ( مصفاة مثقبة وتتوفر بمقاسات ثقوب مختلفة ) بما 
طبقة أسبستس مع مراعاة نقل كل الراسب الأصفر الكناري المتكون بالكأس كليا أثناء الترشيح سواء 
إلى ورقة الترشيح أو البوتقة ويغسل الراسب عدة مرات بواسطة محلول 196 نترات الأمونيوم ثم ماء 
مقطر حتى يصبح الراشح خاليا من آثار محلول المولبيدات . 

ه- يعاد الراسب المتجمع على ورقة الترشيح أو الأسبستس بالراسب المتكون عمليه إلى الكأس 
مرة ثانية بواسطة الماء المقطر الخاللي من ثاني أكسيد الكربون ثم يضاف بماصة كمية كافية من 
هيدروكسيد الصوديوم 0.1 ع بحيث تذيب كل الراسب مع التقليب من آن لآخر ويضاف بضع نقط 
من كاشف الفينولفثالين ويعادل القلوي الزائد مع حمض هيدروكلوريك 0.1 ع حتى اختفاء اللون 
الوردي للكاشف . 

5- نسبة الفوسفور كخامس أكسيد الفوسفور من المعادن - (8-8) * 0.3088* 100/ 
0 وزك العينة . 

حيث أن :- 

أ- عدد ملليمترات حمض هيدروكلوريك 0.1 ع المستهلكة في الاحتبار الضابط 
ب-عدد ملليمترات حمض الهيدروكلوريك 0.1 ع المستهلكة في احتبار العينة . 
ج- نسبة البيض الطازج أو ا محمد أو المحفف على المادة الحافة - 

نسبة حامس أكسيد الفوسفور * 56 * 100*1.48/( 100 -نسبة الرطوبة ) . 


١ /ه‎ 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


١6 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


وكا 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


١5١ 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011) » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


المكابس 

١-٠‏ معد مي 

تعتبر مكابس المكرونة هي أكثر أحزاء المصنع تميزا وتباينا بين الشركات المصنعة » وعادة فان 
مصنعي المكرونة يطلقون على المكبس بأنه "القلب " في كل خط مكرونة . ويمكن تقسيم مكابس 
المكرونة إلى قسمين وهما :- 

. 587011 5/51 المكابس الدفعية ( الغير مستمرة ) 28255 الاع‎ -١ 

؟- مكابس الخطوط المستمرة 58255 001/111/005 . 

والجدير بالذكر أن مخترع هذا المكابس المستمرة هو فرنشمان ساندرحان في عام 1917 وطورت بعد 
ذلك بواسطة الإخوان ماريو جيزى بريبانتى عام 1933 . 

وذلك لأنه بالإضافة إلى وظائفه المتعددة فهو يعجن العجين الضروري بالصورة المناسبة لإنتاج 
المكرونة . 

١-١‏ مكايس الخطوط الد فعيي 

المكابس الدفعية ( الغير مستمرة ) كانت تستخدم في الماضي ومازلت تستخدم في المصانع الصغيرة 
» وتستخدم المكابس الدفعية 58855 8870011106 في الخطوط الدفعية وهى حطوط إنتاج مكرونة 
تحتاج لتدحل خارحي عند انتقال المكرونة من مرحلة لمرحلة ثانية حيث يتم تغذية المكبس بكمية 
سابقة التحديد من المواد الأولية ( دقيق- سيمولينا- ماء - إضافات أخرى ) يدويا أو ميكانيكيا ثم 
يتم نقل المنتج الخارج من المكبس إلى المحفف الابتدائي يدويا أو ميكانيكا إلى المراحل التالية وذلك 
بتدحل حارحي من المشغلين والمراقبين . 

وقبل أن نتناول تركيب المكابس الدفعية على وحجه الخصوص ستتناول تركيب المكبس بصفة عامة 
فهو يتركب من :- 

وحدة معايرة - وحدة حلط - وحدة عجن - بريمة بثق وفيما يلي تفصيل هذه الأجزاء :- 

١-وحدة‏ معايرة +0051 لعايرة المواد الأولية الداحلة في تركيب المكرونة ( دقيق أو سيمولينا- 
ماء - بيض - خضراوات - محسنات لون - محسنات طعم - فيتامينات ... الخ ) 

؟-وحدة خلط مبدئي )2181/1 لعمل خلط مبدثئي للمواد الصلبة والسائلة . 

. -المعجن 111218 لتشكيل الحيلوتين‎ ٠ 


١5 ؟‎ 


للوصول للمْهرس اضغط على12720 +01) » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


: -غرفة الفاكيوم 01181018 "الال86©1/اأو خلاط الفاكيوم 111212 "الالا861/ا لاستكمال 
تشكيل الحيلوتين وإعداد العجين بصورة محببة ونزع الحواء من العجين. 
ه -البرعة /الاعغ508 وتقوم بإتمام عملية العجن ثم بثق العجين ليخرج من فورمة التشكيل في صورة 
مكرونة . 
والجدول ١-17‏ يعقد مقارنة بين ثلاثة أنظمة في المكابس الدفعية . 
الجدول /ا ١‏ 


التقني الترطيب 
ويمكن تقسيم ماكينات الخلط والعجن في الخطوط الدفعية إلى ما يلى:- 
-١‏ ماكينات عجن ميكانيكي بخزان واحد والشكل ١-1‏ يوضح فكرة عملها . 
-١‏ ماكينات عجن ميكانيكي بخزان واحد مزودة بخلاط مبدئي والشكل 5١-1‏ يوضح فكرة عملها 


الخام الأولية تبعا لسعة حزان 


يدويا 


تفريم العيحيف إل :الراخل العالية 


١-١/ الشكل‎ 


دل 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


- ماكينات عجن ميكانيكية بخزانين » والشكل 7-١‏ يوضح فكرة عملها . 


إضافة المواد الخام الأولية لكمية 


سيوية منابقا تعا لبعة وراك اليا 


إضافة المواد الخام الأولية 


تريغ اندي إلى الراك الخالية 


الشكل /١-؟‏ 


إضافة المواد الخام الأولية 
لكمية محسوبة شابقا تبعا 
لسعة خزان آليا 


تفريغ العجين إلى المراحل 
التالية 


١" 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


الشكل 64-١/‏ 
والشكل 5-1 يعرض صورة لماكينة عجن وخلط بخزانين من إنتاج شركة 118159857 ( الشكل أ 
) » و صورة لماكينة عجن وخلط بخزانين من إنتاج شركة 11010/5251(/8 ها ( الشكل ب ) . 


ا الشكل لا-ه ب 


١5ه‎ 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


-؟ مكايس المكرونتي الحد يثن 

مكابس الخطوط المستمرة والتي تستخدم في خطوط المكرونة الحديثة المستمرة لإنتاج المكرونة والتي 
تقوم بإحراء جميع عمليات الإنتاج بصورة ميكانيكية بطريقة مستمرة بدون تدحل خارحي فمثلا في 
خحطوط إنتاج المكرونة القصيرة المستمرة يتم تغذية المكبس بالمواد الأولية باستمرار دون انقطاع وتنتقل 
المكرونة من المكبس إلى ابمحفف الاهتزازي ثم إلى البحفف الابتدائي ثم إلى البحفف النهائي ثم إلى المبرد ثم 
إلى التخزين أو التعبئة بطرقة تتابعيه ومستمرة بدون التدحل من الخارج . 

ويمكن القول بأن المكابس المستمرة كانت سببا في تقدم صناعة المكرونة . 

ففي المكابس الحديثة فان عملية العجن تتم بواسطة بريمة البثق علما بأن أهمية البريمة لا يمكن من 
أن نقلل من شأتما فهي في المقام الأول تتحكم في الطاقة الإنتاحية للمكبس فبزيادة قطر البريمة يبمكن 
زيادة الطاقة الإنتاجية وكذلك بزيادة سرعة البرمة يمكن زيادة الطاقة الإنتاحية . 

فزيادة القطر يتبعه زيادة في أحجام الأجزاء المكونة للمكبس من محركات - عنصر البثق - الرأس 
..الخ ) وكذلك زيادة الأجزاء الميكانيكية للمكبس . 

وزيادة سرعة البريمة يؤثر أيضا يزيد من حجم النظام الميكانيكي ولكن فوق كل ذلك أنه يعمل 
إحهاد زائد على العجين . 

وهناك العديد من الأمور والمشاكل التي تحدث أثناء إعداد العجين , وأهم هذه الأمور هو موضوع 
تشكيل الحيلوتين »وعادة تكون القيمة المتوسطة للبروتين في حبيبات القمح 10-0 
والمتوسطة12.590 وعثل الحيلوتين 8090 من هذه القيمة في صورة حلادين وجيلوتين - 6116010 
١اآلاع1‏ لاا© وهاتين الصورتين من البروتين يكونا مع الماء مادة شبه رغوية تسمى جيلوتين والتي تعتبر 
من الأشياء الحامة في صناعة المكرونة من الدقيق أو السيمولينا . 

ففي وجود الماء يتشكل الحيلوتين على صورة خيوط طويلة ورفيعة تشكل ما يسمى بالنسيج المرن 
وهذا النسيج الجيلوتينى هو الذي يجعل العجين ثابت ومرن ويعطى المكرونة حواص الطبخ الممتازة . 

ومن المعروف أن السيمولينا تحتوى على نسبة أعلى من الحيلوتين مقارنة بالدقيق؛وتحدر الإشارة إلى 
أن كمية الماء المضاف للعجين يرتبط بعدة أمور وهم كما يلي :- 
-١‏ المحتوى الرطوبى للدقيق أو السيمولينا . 
؟- درحة حرارة الماء المضاف . 
- نوع المكرونة المطلوب عملها . 


١55 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


فإذااكانت درجة حرارة ماء العجين 30-406 فان امتصاص الدقيق للماء سيكون أفضل ولكن 
لبعض أنواع المكرونة حصوصا القصيرة أو القصيرة جحدا يفضل استخدام الماء البارد التي درحة حرارته 
18-200 حيث ينصح باستخدام العجين الطري حيث تتراوح نسبة الماء في العجين ما بين 28-4090 

في المكرونة الطويلة وعادة تساوى 33960 فى حين تتراوح ما بين 28-3590 في المكرونة القصيرة 
وعادة تساوى 3190 وهذا يعتمد على نوع الدقيق والوزن النوعي للدقيق فعادة توحد علاقة طردية بين 
الوزن النوعي وماء العجين » والجدير بالذكر أن استخدام الماء البارد التي درحة حرارته تصل إلي 
6 عمل المكرونة مع الدقيق الناعم يسبب لظهور بثور بيضاء . 


بالوزن أو الحجم ومعايرة الماء بالتناسب 


خلط الدقيق وماء العجن فى الخلاط المبدئى 
بالطرد المركزي ورش ماء العجين 


ترطيب الدقيق وتشكيل الحيلوتين ضغط خلخلة 
' الا لا ١/8)‏ 
(فاكيوم) 
بالطرد المركزي 


تشكيل العجين بالبريمة وبثقه وضغطه 
كتلة محببة 


شبكة بروتينية على شكل بناء شجري 


خروج المكرونة من فورمة التشكيل وتقطيعها 
بماكينة تقطيع المكرونة ثم الخروج الى مراحل 
التجفيف التالية 


5-1١ الشكل‎ 


١51/ 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في الفمهرس» وبواسطي 1001713 ع138 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


ويتكون المكبس الحديث بصفة عامة من :- 

وحدة معايرة - وحدة خلط - وحدة عجن - بريمة بثق وفيما يلي تفصيل هذه الأجزاء :- 

-١‏ وحدة المعايرة +005 لمعايرة المواد الأولية الداحلة في تركيب المكرونة ( دقيق أو سيمولينا- 
ماء - بيض - خضراوات - محسنات لون - محسنات طعم - فيتامينات ... الخ ) 

؟- وحدة خلط مبدئي 28111212 لعمل خلط مبدئي للمواد الصلبة والسائلة . 

*- المعجن 10111 لتشكيل الحيلوتين . 

4 - غرفة الفاكيوم أو خلاط الفاكيوم 111712 "الال1/8601 لاستكمال تشكيل الحيلوتين وإعداد 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


العجين بصورة متحببة . 

ه - البريمة /5051 وتقوم بإتمام عملية العجن ثم بثق العجين ليخرج من فورمة التشكيل في صورة 
مكرونة رطوبتها تتراوح مابين 2896-3090 .»والشكل 5-1 يعرض مخطط صندوقي يوضح فكرة 
عمل المكابس الحديثة »والشكل 7-1 يعرض صورتان لمكبس خط قصير فالشكل أ يعرض صورة 


. 6 


0 لله 1 
7-0 لح 
ل 

54 تلطه 1 
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مكبس خط قصير لخط من صناعة شركة 88818817[11 58518 » والشكل ب يعرض صورة مكبس 
خط قصير لخط من صناعة شركة 80/521110 طاقتهما الإنتاحية 2 طن / الساعة . 


-: مكايس الخطوط القصيرة الحدا يدي 
الشكل 6-١‏ يبين الأجزاء الأساسية في مكابس المكرونة للخطوط القصيرة 


١56 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


حيث أن :- 
سيكلون استقبال الدقيق من خط الدقيق ومثبت عليه هزاز 1 
بريمة الملقم ( الدوزر ) وذلك لمعايرة معدل تدفق الدقيق . 
برمة الخلاط الابتدائي والذي يتم فيه حلط الدقيق الخارج من ملقم الدقيق والماء 3 

الخارج من وحدة معايرة الماء 
الخلاط الرئيسي ( المعجن ) 4 
كبسولة للنقل العجين من المعجن إلى خلاط الفاكيوم 5 
خلاط الفاكيوم 9 
سلم المكبس 7 
ركائر حمل المكبس 

قميص تبريد برمة البثق ( أسطوانة التبريد) 1 
بريمة البثق 1 
فورمة التشكيل 11 
رأس تبريد بربمة البثق 
ونش لحمل فورمة التشكيل 0 
دخول الماء 
والشكل 3-1 يبين شكل توضيحي لمكبس الخط القصير لشركة 8881881[71 51 . 
حيث أن :- 

مجموعة تخفيض حركة وحلة المعايرة 

مجموعة تخفيض حركة المعجن 

الوصلة الهميدروديناميكية للمعجن 

مجموعة الحركة ا حورية للمعجن 

مجموعة تخفيض حركة الكبسولة 

مجموعة تخفيض ححركة خلاط الفاكيوم 

مجموعة تخفيض حركة البرمة 

مجموعة تخفيض حركة طارد البريمة 

مجموعة القدرة الحيدروليكية للفورمة 


حم زح بزي) لكلا ل) 05> ال-٠‏ 006 لا 


١/١ 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


كراسي محور الكبسولة 11 
كاتيية الكسولة 12 
كراسى محور خلاط الفاكيوم 13 
جوانات محاور تعليق بدالات المعجن 5 
حاك طرد البرعة 15 
محرك إدارة البريمة 16 
عداد ضغط البريمة 17 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


كاتينة ونش الفورمة 
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التحكم والتفاصيل الدقيقة للمكبس . 
حيث أن :- 
مخرج العجين من البريمة 
مخروط لتوزيع العجين على الفورمة وبحانس العجين 
حلقة مزودة بجوان لمنع تسرب العجين 
الحلقة العلوية للفورمة 
فلتر لحماية البلوف ( شبكة من السلك الإستانلستيل بفتحات 1.5115 
فورمة التشكيل 


صندوق تروس البرعة 

محرك إدارة صندوق التروس الخاص بالبريمة بواسطة السيور 

محرك طرد البريمة عند عمل صيانة للبريمة وهو مزود بصندوق تروس وحشمة تعمل على 
تحريك فتيل يقوم بطرد البريمة جهة اليسار 

مفتاحين تقاربين لتحديد بداية وهاية مشوار فتيل الطرد 

مجموعة فنح غطاء خلاط الفاأكيوم ومثبت عليها مفتاح تحاية مشوار وقفل 
كهرومغناطيسى 

عداد فاكيوم مثبت عليه مفتاح حدي يضبط عند الضغط الأدن المسموح به للفاكيوم 
ويوصل مع نظام التتحكم 

مفتاح هحاية مشوار الفتح الكامل لبوابة المعجن عند عمل تفريغ محتويات المعجن قبل 
توقف المكبس 


١ا/‎ 


تم ينلا الحهلد ليل 05 اال 


123 
14 
15 


16 
17 


18 
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مفتاح تحاية مشوار الفتح الحزئي لبوابة المعجن أثناء التشغيل المعتاد 

مجموعة رفع وخفض بوابة المعجن 

كبسولة تقوم بإمرار العجين بين منطقتين مختلفتين فى الضغط 

مروحة مجموعة تسخين مدحل الكبسولة 

مجموعة سخانات 

00 

مجموعة إحكام غلق بوابة المعجن وتتكون من بمجموعة إحكام ميكانيكية مع مفتاح 
حاية مشوار لمنع تشغيل المعجن عند فتح بابه وقفل كهرومغناطيسى بمنع فتح الباب 
أثناء التشغيل 

باب الخلاط الابتدائي ومزود بمفتاح نماية مشوار لمنع فتح الباب أثناء التشغيل 

الخللاط الابتدائي 

مدحل الماء و الإضافات السائلة 

برمة الملقم وذلك لمعايرة معدل تدفق الدقيق 

بجس المستوى الأدنى للدقيق 

عبن المنتوي الاعلي الدفيق 

سيكلون لفصل الدقيق عن المواء الحامل له 

دحول المحواء القادم من بلاور الدقيق 

مخرك اهتزازي يعمل عندما يكون الدقيق واصل للمستوى العلوي 32 


١7 
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للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 12386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


اتوي 4 
507 5 5 4 لق 35 ل ” , 27 3 5 2 3 :. ونه 
“كدت 0 هه _ مس 
> 201 ونث 20 - مم ١‏ 6 


١ /ا‎ : 
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والشكل ١١-١1‏ يبين كيفية توصيل عداد الضغط ببريمة بثق العجين لمعرفة ضغط البريمة لمكابس شركة 
1841 [51 
وينبغى ملء الماسورة الواصلة بين عداد 
الضغط وبريمة البثق بفازلين طبي بعد كل 150 
ساعة تشغيل حيث يتم فك غطاء الصمام 1 0 
لحقن الفازلين الطبي بواسطة مشحمة سعتها 30 2 
سم مكعب ثم إعادة غطاء الصمام لوضعه 
الطبيعي مرة أغيرق ه 
/ا-ه مكابس الخطوط الطويلة الحديثة 
الشكل ١7-١7‏ يبين الأجزاء الأساسية في مكابس المكرونة للخطوط الطويلة. 


1 
8 || |] || 0 
| | 1 لعفن قشلفنك كب 
كح د 
١ 2/‏ لسمسسصصصما ا ل اه 2 


3 


5-0 
00 


5 الس اناا امانتس اللا اللا اللللا11 


11111 
الشكل /ا١-؟١‏ 


١ا/‎ 
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ولا يختلف مكابس الخطوط الطويلة عن مكابس الخطوط القصيرة إلا في وضع فورمة التشكيل وكذا 
في وحود سيكلون رابش المكرونة الناتحة عن تسوية الحدود السفلية للمكرونة الإسباكتى حيث يتم 
إضافتها مرة أخرى للمعجن لإعادة تشكيلها وكذلك في وحود حطوط راجع الشماعات. 


حيث أن :- 

سيكلون المكرونة الراجعة من الناشر لإعادة تصنيعها 1 

حزان تبريد رأس البريمة 2 

فورمة تشكيل الخط الطويل 3 

يكان الباشر 4 
5 


الشماعات الراجعة الى الناشر 


والشكل ١١-1‏ يبين قطاع توضيحي في 
رأس بريمة الخط الطويل لشركة 57 
71 ليبين موضع تثبيت فورمة 


الوشحيل . 


حيث أن :- 
مخرج العجين من البريعة 1 
مبيت الموزع و فورمة : 
موزع المكرونة وبه أماكن تثبيت اللحوانات 3 
فلتر لحماية البلوف ( شبكة من السلك الإستانلستيل بفتحات 1.5 مم 7 
فورمة التشكيل ١‏ 
والشكل ١ 5-١‏ يعرض صورة لناشر مكبس خط طويل ببريمتين طاقته الإنتاحية /200019 
وصورة لناشر مكبس خط طويل بأربع براريم طاقته الإنتاحية 400019/1 من إنتاج شركة 80/511010 


١ا/ك‎ 
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وتزود رأس البررمة بثرموستات درحة حرارة لتنظيم درحة حرارة رأس البيمة ومن ثم تنظيم درحة حرارة 
العجين : 

والشكل ١6-1‏ يعرض مخطط توضيحي لمكبس 
حط الطويل من إنتاج شركة 8881881171 51 . 


١ /ا/ا‎ 
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حيث أن :- 
مجموعة تخفيض حركة وحلة المعايرة 
مجموعة تخفيض حركة المعجن 
الوصلة الهيدروديناميكية للمعجن 
مجموعة الحركة اتحورية للمعجن 
مجموعة تخفيض -مركة الكبسولة 
مجموعة تخفيض ححركة خلاط الفاكيوم 
مجموعة تخفيض ححركة البريمة 
مجموعة تخفيض السرعة وحدة طرد الفورم 
كراسى محور المعجن 
كراسي محور الكبسولة 
كانيية الكسولة 
كراسى محور خلاط الفاكيوم 
جوانات محاور تعليق بدالات المعجن 
محرك إدارة البريعة 
عداد ضغط البريمة 
جاك طرد البريمة 
كاتينة ونش الفورمة 
/ا-" منظومي الماكيوم 57511211 142111011 
الشكل ١-1‏ يبين منظومة الفاكيوم خلاط الفاكيوم فأثناء تشغيل المكبس يتم فتح الصمامات 
اليدوية 3,4,6,9,11 فتقوم مضخات التفريغ الموصلة بالخط 13 خلاط الفاكيوم 1 و فتح الصمام 
الكهربي 10 علما بأن الصمام يكون مغلق أثناء ‏ 0810/6062 ويفتح بعد دقيقتين من 
ع11866مم0 . 
وعند الحاجحة لتنظيف الفلتر 5 والذي يمنع وصول حبيبات العجين إلى مضخات التفريغ يتم غلق 
الصمامات 3,6 وفتح الصمام 4 علما بأنه ينصح بتنظيف الفلتر كل 24 ساعة تشغيل للمكبس 
وتستخدم الصمام البديل 2 عند وجود مشكلة في الفلتر . 


حم زح بيب) للا آل) 05١‏ ل-٠‏ | ©0060 لا 


الآثقتقة .7 _/ااتتة .:_ الات 3 القت اث اث كا 0 لكك 
خم نح (زي) للا ل) 0656 ال 


١7/0 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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وينصح بفتح الصمام اليدوي 7 أثناء تشغيل المكبس فعند حدوث انسداد كامل لخط التفريغ يفتح 


١-١/ الشكل‎ 


الصمام الكهربي 8 أتوماتيكيا لإدخال هواء إلى مضخة التفريغ من الحواء جوى ومن ثم يمنع حدوث 
إواده تمن على امميضانت اريم , 

وفيما يلي العلاقة بين السعة التشغيلية لمضخات التفريغ المستخدمة فى مصانع المكرونة /87 ) © 
(00 بالمتر مكعب لكل ساعة .و السعة الإنتاحية لخطوط التشغيل (1/و»! )“'0. 


(مط/وا )0 0.12 زط راس ) © 
في حين أن ضغط التفريغ أو الخلخلة المطلوب الوصول إليه يتراوح مابين 19 1010 600-650 ملي 


متر زثبق . 


١7/6 
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واللنلر بالتذكر أنه عنيدها يكيون اللاء امنا بيات السيهولينا او الدقيق 'تشكون تقاعناتك 
ميكروسكوبية من الحواء تعمل حائل لترطيب حبيبات الدقيق ويصبح من الصعب على جزيئات الماء 
أن تتلامس مع كل حبيبات الدقيق ويزداد ذلك مع السيمولينا 
حك أن معبيينات السييمواينا تكوق: نعاذة الأحرفه وعياف: 
الأحجام واستخدام نظام الفاكيوم لسحب المواء الموحود في 
العجين الداخل للبريمة يتم ذلك في غرفة الفاكيوم أو خلاط 
الفاكيوم الذي يكون بين المعجن والبريمة والشكل -١/‏ 
يعرض نموذج لخلاط فاكيوم مثبت فوق بريمة مكبس 8 
,الل 5 10:40 أن بروعة ندم 
قصير من إنتاج شركة فافا الإيطالية 508 لم2مع الشكل ١-١‏ 
واستخدام نظام الفاكيوم لسحب المواء الموجود في العجين الداخل للبريمة يزيد من بلل حبيبات 
الدقيق ويساعد على تحانس العجين وهناك فائدة أخرى للفاكيوم هو تبخير أي زيادة في الماء موجودة 
في العجين ى تماية مرحلة العجن علما بأن الحيلوتين يكون ظمآن للماء حيث يمتص 20090 ماء 
بالنسبة لوزنه في حين يمتص النشا الماء بمعدل 3590 من وزنه .و لأسباب فنية فان العجين المستخدم 
في صناعة المكرونة لا يمكن أن يكون طرى من هذه النقطة يتضح أهمية استخدام مضخات الفاكيوم 


الشكل ١8-1‏ يبين مخطط مضخات الفاكيوم لأحد مصانع المكرونة يتألف من ثلاثة مضخات . 
حيث أن :- 
خزان فصل الماء عن المواء المسحوب من خلاطات الفاكيوم للخطوط 1 
زحاحة بيان لمعرفة مستوى الماء فى الخزان لتصريفه فى الوقت المناسب 
عداد فأكيوم 
خط سحب المواء من خلاطات الفاكيوم فى الخط 
مجمع المواء المسحوب من مضخات الفاكيوم بالخطوط بعد فصل الماء 
محبس يدوى لصرف الماء المتجمع فى أسفل مجمع هواء الفاكيوم 
محبس يدوى عند بداية خط السحب لمضخات الفاكيوم 
عداد فاكيوم لقياس ضغط الفاكيوم عند مدخحل كل مضخة 8 


تم نيا احهلبد لين 05 ال 


مضخة فاكيوم وتتكون من عضو دوار لا مركزي مع العضو الثابت 10 


١م‎ 
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مخرج المواء المفصول بواسطة حزان فصل الغازات 11 
أسفله لصرف ماء الخزان عند الرغبة في تفريغه تماما من الماء . 


خرطوم مرن لنقل الماء والمهواء الخارج من مضخة التفريغ الى خزان الفصل 13 
مبادل حراري لتبريد الماء المتجمع في حزان الفصل لتبريده ونقله الى مضخحة الفاكيوم 14 
لتبريدها 

16 


مصرف للماء المتكاثف فى زان الحواء الرئيسي 


والشكل ١5-1‏ يبين نظرية عمل مضخة التفريغ شركة 8081050111 . 


١8١ 
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نظرية عمل مضخة التفريغ 

تتكون المضخة من العنصر الأسطواني 

مور وداتعله العضبو الدوار2 ذوران 
لامركزية » فيقوم العضو الدوار بإزاحة الماء 
الموحود بداحل المضخة ( سائل الخدمة ) 
ونتيجة لقوى طرد مركزية إلى الحلقات 3 
#اتسحب نا رمن فحة ع7 
ويتم ضغطه العضو 5 وخروجه من فتحة 
للتروج للمضعة : 


-٠‏ /ا منظومت إعداد ماء العجين 

والشكل ٠١-1٠‏ يبين منظومة إعداد ماء العجين بدرجة الحرارة المناسبة والتي تتراوح مابين 30 إلى 
5 درحة مئوية لشركة 8881881[11 1 كحيث يتم تغذيتها بماء الشرب من مصدر الماء العمومي 
وتسخينها بواسطة سخان كهربي وتغذية ماء العجين عند درحة الحرارة المطلوبة إلى وحدة معايرة ماء 
العجين الحجمية والحدير بالذكر أنه يمكن تسخحين ماء العجين الموجود في الخزان بواسطة منظومة من 
سان و ثرموستات علما بأنه يمكن استبدال السخان الكهربي بسربنتينة ماء ساحن من الغلاية يتم 


التحكم فيها إما باستخدام ترموستات وصمام كهربي أو باستخدام بحجس درجة حرارة تناظرى 0[ 


حيث أن :- 

مجس درحة حرارة 1 قطب (الكترود ( 9 
عبس ينوك 2 مقاومة كهربية . 
ا 8 عون 11 
عازل 4 تحبس يدوى 12 
0 ل 13 
ذراع 6 صمام كهربي 14 
غطاء 07 مخرج الماء الزائد في حزان ماء العجين 15 


١/5 
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تس ساون 08 وعون ارام من مصدر غاء اشرب 16 
وحدة المعايرة الحجمية نات 17 
8-١‏ منظومي معايرة المواد الخام 20582 والخلاط الابتداتي 
11 


وتقوم ( وحدة معايرة المواد الخام ) الدوزر بتحديد نسبة خلط الدقيق أو السيمولينا مع الماء ويجحب 


أن يتوافر في مجموعة الدوزر الدقة حيث يكون هناك نظام تزامن دقيق بين الأجزاء المختلفة لمجموعة 
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الدوزر » وهناك أنظمة مختلفة مجموعة معايرة المواد الخام نذكر منها ما يلي :- 
١‏ - مجموعة معايرة حجميه . 
1- مجموعة معايرة وزنية . 
- مجموعة معايرة مختلطة . 

والجدير بالذكر أن كل مكبس يستخدم مجموعة المعايرة التي تناسبه» وينصح بتغذية وحدة معايرة 
المواد الخام من سيكلون حيث يقوم السيكلون بفصل الدقيق عن المواء المستخدم فى نقله وكذلك 
ينصح بتغذية وحدة إضافة الماء من خحزان به ماء مزود بمجموعة تسخين لهذا الماء لدرجة الحرارة 
المطلوبة والذي يتراوح مابين © 40 : 15 وتغذية الإضافات السائلة مثل البيض والسبانخ ...لخ من 
مضخة الإضافات 68151018710 وتتميز هذه المضخة بإمكانية ضخ السوائل ذات المواد الصلبة 


3 
له عه | -س د جه 2 


016 5 حب 
متت ب ض تس لح وح[ 


000 الشكل /ا-١١‏ 
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العالقة بما . 

أما الخلاط الابتدائي فيقوم بتجميع المواد الخنام القادمة من وحدة المعايرة ويقوم بالخلط المبدئي 
ويتكون من اسطوانة تحتوى بداحلها على عمود ببدالات ويوحد على أحد جوانب الخلاط باب يمكن 
فتحه لتنظيف عنصر التبديل والجسم الداخلي للأسطوانة ويدور الخلاط الابتدائي بسرعة عالية 
للوصول إلى خلط جيد في خلال ثواني قليلة . 

ويصنع عادة جسم الخلاط الابتدائي من الإستانلستيل وكذلك تصنع البدالات من الإستانلستيل 
والدير بالذكر أن الدقيق أو السيمولينا يتم إدخالهم مباشرة إلي الخلاط الابتدائي في حين يتم حقن 
الماء بواسطة مجموعة من الرشاشات الطولية على امتداد الخلاط الابتدائي ويوحد مجموعة من 
الرشاشات الطولية لحن الإضافات السائلة . 
والشكل 7١-1‏ يعرض مخطط توضيحي مجموعة معايرة وخلاط ابتدائي ومعجن حديث . 

حيث أن :- 

محرك إدارة الخلاط الابتدائي 1 

محرك إدارة بريمة معايرة الدقيق وهذا امحرك يتم التحكم في سرعته مغير سرعة 

مجس المستوى الأدى للدقيق ويسبب إيقاف مجموعة الدوزر فى حالة عدم وجود 
الدقيق 

هزاز سيكلون الدقيق 

بحس مستوى الدقيق فى السيكلون ويتم في طلب أو منع طلب الدقيق من قسم 
الدقيق 

حط دحول الدقيق من وحدة المواد الخام 

صمام كهربي يتحكم في دحول الإضافات السائلة 

حبس يدوى 

مقياس تدفق رقمي 

خب لاون 10 

خزان الإضافات السائلة وهو مزود بخلاط يتم إدارة طوال فترة استخخدام 11 
الإضافات السائلة لمنع ترسب المواد الصابة العالقة مع الماء 

مزوجة اخلط 12 


0١‏ ل- | 06> لا 


محرك تدوير السائل بخزان الإضافات 13 
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مضخة الإضافات وتتميز بقدرتما على ضخ المواد الصلبة العالقة بالسوائل ويتم 8 
التحكم فى معدل الإضافات وذلك بالتحكم فى سرعة المضخة بواسطة مغير 
سرعة جاع اجاعا/الاا] 


صمام كهربي يتحكم فى دخول ماء العجين 15 
حبس يدوى َّ 
مجس درجة حرارة تناظرى 81100 17 
مجس درحة حرارة 18 
صمام تدفق ثنائي المسار نيوماتيكى 19 
مقياس تدفق رقمي 20 
مقا لاد 21 
منظم ضغط ميكانيكي - 
مقياس ضغط 23 
دخول ماء العجين 24 
خروج ماء العجين الساخحن 5 
بين يدون 26 
صمام تدفق ثنائي المسار نيوماتيكى 27 
حلة تسخين ماء العجين وهى مزودة بمبادل حراري يمر فيه ماء ساحن من 3 
الغلاية ويتم التحكم في تدفق الماء الساحن في المبادل الحراري بصمام ثنائي المسار 
نيوماتيكى 
من مصدر الماء العمومي 2 
00 1 30 


والشكل 7١-1‏ يعرض صورة خلاط ابتدائي +اع)1011ع5 من إنتاج شركة 10الاع4/5 . 

5-7 الخلاط الركيسي ( المعجن ١11.)‏ 

يعتبر الخلاط من العناصر المهمة حيث يقوم بخلط العناصر الصلبة مع السوائل والإضافات الأخرى 
وذلك أن تتم عملية العجن » وهذه المرحلة هامة للسميولينا والدقيق » فإذا لم ييحدث امتصاص 
للسوائل لجميع حبيبات الدقيق أو السيمولينا بنفس المعدل يصبح من الصعب الحصول على عجين 
متجانس ومن ثم نحصل على مكرونة جافة بما العديد من الملاحظات مثل البثور البيضاء 
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ويعتبر تحانس العجين من السمات الأساسية للمكبس فالمكابس الجديدة تفي بمذا الغرض وتمنع 
وحود حبيبات دقيق جافة مختلطة مع حبيبات دقيق رطبة حدا في العجين . 

حيث تقوم بترطيب كل حبيبات الدقيق أو السيمولينا بالكمية المناسبة للماء حيث أن كل حبيبات 
الدقيق أو السيمولينا ليست متساوية الحجم ومن ثم فان معدل تشربها للماء يختلف » فالحبيبات 
الصغيرة للحجم تتشرب الماء بمعدل أكبر من مثيلتها الكبيرة في الحجم والمشكلة الكبيرة هو أن 
الحبيبات الصغيرة في الحجم تبتل أكثر من اللازم والكبيرة تكون جافة وهذا يسبب اتميار الجيلوتين 
ومن ذلك يتضح أهمية الخلاط المبدئي ونظرية عمل الخلاطات المبدئية تختلف من شركة إلى شركة 
أخرف علمايات الخصائص الفنية للخلاطات المبدثية تكون فق القالي من اسرار ‏ الشركات: الضهة 

ويوضع الخنلاط الرئيسي أسفل الخلاط الابتدائي وهو معد لإنتاج العجين ومصمم بحيث يستغرق 
العجين الوقت المناسب للوصول إلى عجين متجانس حتى مع المواد الخام التي يصعب خلطها وعادة 
فان سرعة عمود الإدارة للخلاط الرئيسي ثابتة وتتحرك البدالات بطريقة غير محورية لتجنب المناطق 
الميتة التي لا يحدث فيها خلط مناسب كما أن البدالات يمكن ضبط زاوية ميلها على عمود الإدارة 
ومن ثم التحكم في فترة بقاء العجين داحل الخلاط . 

من سيكلون الدقيق 


, بريمة معايرة الدقيق 
محرك إدارة محبس 8 


محرك إدارة بريمة المعايرة 


محرك إدارة الخلاط الابتدائي 
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ويستخدم صندوق تروس لتقليل سرعة محرك الخلاط وعادة فان نظام الإدارة بين امرك وصندوق 
التروس يتم باستخدام وصلة هيدروليكية للتخلص من القوى المستعرضة أثناء بدء تشغيل الخلاط عند 
ملئ الخلاط بالمواد الخام . 

وعادة تصنع جميع الأجزاء الملامسة للعجين من الداخل من الإستانلستيل ويوضع أعلى الخلاط 
غطاءين شفافين من الزحاج البلاستيكي الشفاف لإمكانية متابعة عملية الخلط » وعادة يستخدم 
نظام أمان مزدوج لمنع فتح هذه الأغطية الشفافة أثناء التشغيل ويزود الخلاط المزدوج بقفل 
كهرومغناطيسى يغلق أثناء التشغيل ومن ثم لا يمكن فتح باب الخلاط أثناء الدوران وكذلك مفتاح 
نحاية مشوار للتأكد من أن الباب مغلق . 

ويوحد بوابة خروج يمكن التحكم في وضعها فأثناء التشغيل يتم ضبطها على مستوى معين وعند 
الحاحة لتفريغ الخلاط يتم فتح البوابة عند أقصى فتحة ممكنة » والجدير بالذكر أن هذه البوابة في 
بعض المكابس يتم التحكم فيها بمحرك كهربي بدلا من فتحها بواسطة طارة يدوية وتزود البوابة 
بمفتاحين نحاية مشوار العلوي يمنع تشغيل المكبس على وضع إنتاج 58001001101 إلا إذا كانت 
البوابة لأعلى والسفلي يمنع تشغيل المكبس لعمل تفريغ للخلاط المزدوج إلا إذا كانت البوابة لأسفل 
لتفريغ الخلاط المزدوج تماما ويتم دفع هواء ساحن عند مخرج هذه البوابة قادم من مروحة مزودة بعنصر 
تسخين كهري لتسحخين الكبسولة النازل إلى خلاط الفاكيوم كما سيتضح فيما بعد . 

وعادة تزود الأغطية الزحاجية للخلاط المزدوج بجوانات لمنع تسرب ماء الغسيل عند استخدام نظام 
غسيل أتوماتيكي وأحيانا يزود جسم الخلاط بنظام للتحكم في درجة حرارة العجين الموحود بداخل 
الخلاط . 
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والشكل 7-1 أ يعرض الأعضاء الدوارة لمعجن مزدوج لخطوط شركة 5.8.8 28م الإيطالية ) 
والشكل ب يعرض الأعضاء الدوارة لمعجن مزدوج لخطوط شركة 881521110 الإيطالية . 

ويلاحظ أن المعجن مزود بعامودين إدارة كلا منهما يحمل مجموعة من البدالات وهذين العمودين 
يدوران بسرعة متوسطة الأمر الذي يزيد من تلامس جزيئات الماء لحبيبات الدقيق وكذلك تحدث 
دوامات في الخليط تزيد من تحانسه بالإضافة إلى ذلك فان هذه الأعمدة تتحرك حركة ترددية أفقية في 
الانحاه الطولي للعمود وق حدود 6 سم علما بأن العمودين يتحركان بصورة متعاكسة على جانبي 
الخلاط الأمر الذي يمنع ارتكاز العجين في خزان الخلاط لعدم وحود نقاط ميته في المعجن بالإضافة 
إلى تحسين حواص العجن والحصول على خليط متجانس. 

وكذلك يستخدم مبدأ التدوير والضغط في براريم المكبس لتحسين تحانس العجين. 

والشكل 4-1 ” يعرض معجن مزدوج لخطوط مكرونة طاقتها الإنتاحية تصل الى 400019/1 من 
إنتاج شركة 40/511010 . 

وكفاءة الخلاط الرئيسي ( المعجن ) تقاس بزمن الخلط فكلما قل زمن الخلط قل حجم المعجن أو 
زادت الطاقة الإنتاجية لنفس الحجم ومن ثم زادت كفاءة المعجن فالترطيب الصحيح خيييات: الدفيق 
يسبب تعجيل امتصاص الماء بواسطة النشا وبواسطة الحيلوتين الذي يمتص الماء بصورة أكبر تصل إلى 
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والحدير بالذكر أنه من أجل الحصول على امتصاص متجانس للسوائل ( الماء - البيض ) بواسطة 
دعريياظه الدفيق او الشبهواينا حب حتيق.الشبرطيق العاليقة: ا 

أت ينين أن يكون حجم حيبات الدقيق مقمائلة أو :أن الحجم المتوسطل بيينانك الدقيق أو 
السيمة ليتا يقع في حدود معينة . 

ا لسع أن حسب زقن الامقخاض ‏ الذي حتاجة كبيات الدقيق أو السيمولينا تبعا للحجم 
المتوسط لحبيبات الدقيق أو السيمولينا ودرجة حرارة الدقيق والسوائل .فكلما انخفضت درحة حرارة 
الدقيق أو السيمولينا كلما احتجنا لرفع درحة حرارة السوائل ( الماء - البيض ) . 

وتوحد أنواع من المكابس تقوم بإعداد العجين في مدة لا تتجاوز 2-3 دقيقة بدلا من 12-20 دقيقة 
وهو الزمن المطلوب لتحضير العجين في المكابس التقليدية . 

والجدير بالذكر أن تقليل زمن العجن لدقيق أو سيمولينا ناعمة الحبيبات ومن ثم يزداد تباعا سرعة 
الإنتاج . 

٠١-/‏ خلاط الماكيوم 

تحدر الإشارة إلى أن تجهيز العجين مع وحود الأكسجين يساعد على تكاثر الأنزيهات ومن ثم 
يمحدث تغير في لون المنتج ( إلى اللون الرمادي بدلا من اللون الأصفر نتيجة لأكسدة الصبغات 
الطبيعية للسيمولينا ) وحتى نتجنب هذه المشكلة يجب إجراء العجن داخل خلاط مفرغ من المواء 
مستخدما كبسولة أو أجزاء أخخرضق : 

وخلاط الفاكيوم يتم تغطيته بغطاء شفاف ويتم حماية هذا الغطاء بنظام حماية مزدوج كما هو الحال 
في الخلاط المزدوج وذلك بمفتاح نحاية مشوار بمنع الخلاط من الدوران طالما أن الغطاء مفتوح وكذلك 
قفل كهرومغناطيسى بنع فتح الغطاء أثناء دوران الخلاط . 

ويصنع وعاء هذا الخلاط وعمود الإدارة وبدالات الخلاط من الإستانلستيل ويصمم البدالات 
بحيث ينتقل العجين عموديا من فتحة دخول العجين من الكبسولة إلى فتحة اسطوانة البركة ويستخدم 
مجس سعوى تناظري للمحافظة على استقرار مستوى العجين داحل الخلاط . 

وفى حالة حدوث توقف للمكبس لعدة دقائق يجب غلق غطاء الخلاط لمنع حدوث تحفيف للعجين 
؛ وعادة يتم توصيل خط تفريغ مزود بمرشح به قلب يمكن تنظيفه مع خلاط الفاكيوم. 

والشكل 75-1 يبين مخطط توضيحي يوضح فكرة عمل الكبسولة 0855011511 


ل 


حيث أن :تت 


العضو الثابت 


ريش العضو الدوار 


العضو الدوار 


مخرج | لكبسولة ( منطقة الضغط المخلل ) 


والشكل 7-1 يعرض صورة كبسولة مفككة من إنتاج شركة 8881881171 51 . 


حيث أن :- 


ترس بنيوك 
حدد عزم 
قفل كاتينة 
وصلة كاتينة 


شداد الكاتيية 


ترس نقل حركة 


انيه 


نتم > تنيا) احهبدا) ) 065 ال٠‏ | 00 
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حلقة إحكام 
رولمان بلى 


العضو الدوار 
حوان حلقي 


2. 


قميص ( العضو الثابت) 


تم > بيبا ا لدبا آل 
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للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


مخفض سرعة 9 كيزة (كرسى بلى ) َّ 
كرسى بلى 2020 مرك تشغيل الكبسولة 9 


وتقوم الكبسولة با محافظة على فرق الضغط بين ضغط الخلاط الرئيسي وغرفة أو خلاط الفاكيوم 
أثناء إمرار العجين . 

و يكون على هيئة كتل صغيرة من العجين المفرول والحدير بالذكر أن الكبسولة ما هي إلا محبس 
هواء 0016| 811 تماما كالمستخدم في حطوط نقل الدقيق الهوائية ولكن بتصميم خاص »حيث يمر 
العجين القادم من الخلاط الرئيسي المزدوج إلى خلاط التفريغ بواسطة الكبسولة » علما بأن أحرف 
قواديس الكبسولة تكون حادة جدا لذا يحب أحذ ذلك ف الاعتبار عند التنظيف وعادة تزود 
الكبسولة بمحرك إدارة مزود بصندوق تروس و كاتينة لنقل الحركة مشدودة بشداد . 

والجدير بالذكر أن الكبسولة تعمل على المحافظة على ضغط الفاكيوم لخلاط الفاكيوم فهي تعمل 

على إمرار العجين من منطقة الضغط العادي ( الخلاط المزدوج ) إلي منطقة ضغط مخلخل ( خلاط 
التفريغ ) مع امحافظة على ثبات ضغوط هاتين المنطقتين . 
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والشكن 77-1 يبين كيفية نقل العجين من المعجن الرئيسي إلى غرفة الضغط الفاكيوم لمكبس 
خط قصير من إنتاج شركة ا |!الا8 . 


دنعول المواد ادام 


الخيتط 


بريمة نقل العجين من الخلاط الرئيسى إلى غرفة 


أمطوانة قزية الرطة -_ 


الشكل 1/١17‏ ؟ 


والشكل 78-1 يبين كيفية نقل العجين من المعجن الرئيسي إلى خلاط الفاكيوم لمكبس خط 
طويل من إنتاج شركة «اع |لالا8 . 
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من تمل الواح انام 


الشلاط الرئيس ويجتوى بذاعمله على 


أسطوانة ابرعة ومن ععلتلها كن اشافظة على درجة 050 ١‏ 
حرازة البرعة عند اللدود المسموح إنا غرفةالذاى الخبطوط الطويلة 
الشكل ١ /6-1١/‏ 


ويمكن حساب سعة وحلدة التفريغ من المعادلة التالية :- 
2 *(ط/روا) ممععن لمم (ط/تم ) 1011م الالا5ا1 60 
ويكون ضغط الفاكيوم مساويا وط 1010 650 :600 » والشكل 71-1 يعرض صورة لخلاط 


الفاكيوم مع الكبسولة لخطوط المكرونة الخاصة بشركة 411511010 . 

ويغطى هذا الخلاط بغطاء زحاج بلاستيكي لإمكانية متابعة شكل العجين في الخلاط . 

١١-7‏ يريمت اليثق والضغط 

لإعطاء منتجات المكرونة الشكل المطلوب » يجب بثق العجين عند ضغط مرتفع مع توفر المرونة 
الكافية عبر الفورمة المناسب » وقى حالة البثق المستمر للعجين تحت ضغط فان الضغط المطلوب يتم 
توليده باستخدام البريمة وهذه المرحلة الحامة للانبثئاق لها تأثير حاسم في حودة المنتج النهائي ويطلق 
على هذه المرحلة لفظ /لاع501 (وأؤلانلاع 06 لإووامعط8 أي الانسياب في بريمة البثق وهذا 


١ 
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المصطلح يشير إلى التصرفات الفيزيائية والتكنولوحية للعجين ولمزيد من المعلومات عن هذا الموضوع 
ابجع للبانيه الثالك مين هذا الكقاسه . 

وداخل البريمة يتم إدارة العجين ودفعة ناحية فورمة التشكيل ( الفورمة ) حتى يأخذ العجين الشكل 
المطلوب في فورمة التشكيل »ووحدة تشغيل البريمة تتكون من صندوق تروس لإدارة البرمة و جاك 
ميكانيكي لإخراج البريمة » وعادة يتم نقل الحركة من محرك إدارة إلى البريمة من خلال صندوق تروس 
لتخحفيض السرعة عبر مجموعة من الطنابير والسيور التي على شكل حرف “ ويزود صندوق التروس 
بفنتحة مربعة يتم إدخال البريمة بما وإحكام البريمة من الجهة الأخرى بفلابحة بمسامير ومن ثم يمكن 
بسهولة فك البريكة وإخراجحها . 

والجدير بالذكر أن وحدة البثق تختنلف باحتلاف نوع النط ففي الخطوط القصيرة تكون برأس 
المكبس (11541 وف الخطوط الطويلة تكون ماسورة انتشار 110815 ([521184 

وتزود وحدة الإنضغاط باسطوانة أو أكثر كل واحدة يتم تقسيمها من الداخل إلى قسمين وتصنع 
الأسطوانات من الصلب الكربوني المشرشر طوليا الجعل عملية العجن أيسر. 

وعادة فان الخلوص بين السطح الخارجي للبريمة والسطح الداخلي للأسطوانة أقل من 1010 2.5 
وإذا زادت عن ذلك نحتاج إلى ضبط الخلوص . 

وتصنع البريمة من الصلب الكربوني المغطى بطبقة من الكروم حيث تتميز بأتما ذات مناعة عالية 
للتآكل والصدأ وبالطبع يمكن أن تصنع من الإستانلستيل . ويزود الجزء الأمامي للاسطوانة بقميص 
تبريد ويتم التحكم في درجة حرارة الأسطوانة بنظام تحكم في درجة الحرارة . 

والحدير بالذكر أن وحدة البثق تختنلف باحتلاف نوع النط ففي الخطوط القصيرة تكون برأس 
المكبس وف الخطوط الطويلة تكون ماسورة انتشار » والشكل 79-١1‏ يعرض مخطط توضيحي لبريمة 
مكبس ببركتين من صناعة شركة 40011 814118 91 

والجدير بالذكر أن عملية بثق العجين في البيمة تعتبر عملية معقدة ومصحوبة بكثير من المخاطر 
للأسباب:الغالية ++ 

-١‏ ارتفاع ضغط البثق والذي يتراوح مابين ,03 75-120 بار وهذا الضغط الكبير قد يسبب 
إجهادات ميكانيكية وتتلف تماسكه . 

؟- الإجهادات العنيفة التي تتعرض لها مجموعة البريمة الأمر الذي دفع المختصين في هذا المحال 
من إضافة الحمايات اللازمة لمنع تحاوز المقررات القصوى في الضغط ودرحة الحرارة والتيار الممسحوب . 
والشكل 73-1 يعرض مخطط توضيحي لبريمة مكبس ببريمتين من صناعة شركة 88818481111 51 . 
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جواك 
الأسطوانة الخلفية 


حويط 


تم يلا ا احلد آل 05 ال 


بريمة الضغط 
زكيزة التثبيت الطرفية اليسرى 


والشكل 7٠0-1١‏ يعرض مجموعة الحركة لبريمة مكبس من صناعة شركة 88418/81[11 51 . 


حيث أن :- 
لير 
طارة السيور على صندوق تروس 


المحرك 

دليل شداد السيور 

شريحة مسافة 

حلبة فتيل الشداد فى القاعدة 


الدكة الميح اد 


1 


را حكهلدا)_ ي) 05 ال 


حلبة فتيل الشداد مثبتة في جسم المكبم 
صامولة إحكام فتيل الشداد 


فتيل اطيداد 

قاعدة شداد المحرك وتثبيته 

طارة السيور على عمود اتحرك 

جلبة طارة السيور وهى مسلوية 
حلبة طارة السور وهى مسلوية 


الإدارة من صندوق التروس 


١55 


15 
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والجدير بالذكر أن البريمة ترتكز من الخلف على الوصلة الخاصة بوحدة الإدارة وترتكز من الأمام 
على العجين الموحود في الأسطوانة الأمامية ويمنع حروجها للأمام بواسطة الفلنجة الأمامية . 
والشكل 5١-1‏ يعرض صورة توضيحية لرأس مكبس حط قصير من إنتاج شركة ‏ [5 


66181 


حيث أن :- 
سدادة الانتشار 1 شيكة فاتر 13 
جوان 2 القورمة 14 
فلانحة 3 حلقة الفورمة السفلية وهى ثابتة ‏ 15 


١/ 
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فى جسم المكبس 
مفتاح تقاربي 4 جلقة الفورمة السقاء: 16 
عداد ضغط 5 جوان 17 
طرة 8 نصلة 20 
ماسورة لولبية أو خرطوم مرن 83 حشوة 5 
جوان مطاط 1ل بحس ضغط 23 
علقة نقيت المواة 04 وصلة 24 


والشكل 77-1 يعرض صورة توضيحية لأجزاء ناشر لمكبس خط طويل ببريكتين من إنتاج شركة 
1511 [د. 


حيث أن :- 

جحوان 1 جحوان 11 
الموزع وبه منيم للجوان 2 فلائحة 12 
ده فلتر 3 عداد ضغط 13 
الفورمة ١‏ قا 14 
الفلانحة 5 عبس اده 15 
وان 6 37 16 
سدادة 1 ماسورة لولبية أو خرطوم مرن 1 
ماسورة 8 جحوان 18 
وصلة 9 2520008 19 
سدادة الانتشار 20-0 يجيج التاشر مع قييصض التبرين. 20 


ل 
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/ا- ؟١‏ الدورات الحراريي للمكايس 
والجدير بالذكر أن الحرارة المتولدة في العجين أثناء مرحلة البثق والضغط والاحتكاك بمكن تقليلها 
بدفع ماء بارد في قمصان تبريد أسطوانة ورأس البريمة وعادة عند بدء تشغيل المكبس يتم إحراء 
تسخين مسبق لضمان وصول درحة حرارة الرأس والأسطوانة للحدود التي تسمح بارتفاع درجة حرارة 
العجين إلى أقل من 40 درحة وهذه العملية تسهل من عملية انسياب العجين . 
ماء التبريد :- 
الحرارة المطلوب التخلص منها والمتولدة في قمصان تبريد براريم المكبس ف الساعة يمكن تعيبنها من 
المعادلة التالية - 
3 165 1071055 الاعهك5 ع0 /لكا-(ل/ ادع>ا )© 
الحرارة المطلوب التخلص منها والمتولدة في رأس البريمة أو أنبوبة الانتشار في الساعة يمكن تعيبنها 
من المعادلة التالية :- 
5 465 1107055 الع ه50 ع0 /لكا-(لا/ ادع)»ا )© 
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وعادة نحتاج إلى 22/106 لتر ماء تبريد لكل »!| 100 من سعة المكبس عند رطوبة 1296 . 
وفى أنظمة التبريد المغلقة ( التي تستخدم شيلر للتبريد ) نحتاج إلى أنظمة نيوماتيكية للتحكم في 
تدفق الماء ويكون ضغطه 036 3-4 و مرشح و خالي من الزيت . 
ويوجد ثلاثة دورات حرارية بالمكبس وهم كما يلي :- 
-١‏ الماء في العجين ( تم تناولها فى الفقرة /ا-/" ). 
-20 رأس البريمة أو ماسورة الانتشار . 
ويتم تصميم الدورات الحرارية للأسطوانات أو رأس البريمة بثلاثة طرق مختلفة :- 
-١‏ دورة مغلقة باستخدام الشيلو . 


5 دورة مغلقة باستخدام نرج التبريد‎ -_-١ 


ع 


3 


. دورة مفتوحة حيث يتم صرف ماء التبريد مباشرة إلى مصرف الماء العمومي للمنشأة‎ 2-٠ 

وتحتوى الدورات الحرارية للأسطوانات على :- 

. شسخزان ومقاومة حرارية لتسخحين الماء عند بداية التشغيل‎ 2-١ 

- بمصح دوين 

*-- قميص تدوير الماء حول الأسطوانات ٠:‏ 

20-5 بحس درحة حرارة تناظري 06100 للتحكم في تشغيل وفصل السخان والتحكم في معدل 
تدفق الماء البارد . 

وتحتوى الدورة ا حرارية للرأس أو ماسورة الانتشار للخط الطويل على :- 

. مدحل الماء البارد من منظومة تبريد الماء‎ 2-١ 

-: نخزان للتحكم في درحة حرارة رأس المكبس أو ماسورة الانتشار مزود بما يلي‎ 0-5١ 

#*» بحس للتحكم في مستوى الماء في الخزان . 

“0# سخخان كهربي . 

8 حب وحور لاحر او اوري ص اص ار وكاو صبمار ليور 

والشكل 7-1 يبين مخطط توضيحي لدورة تكييف ماسورة انتشار( رأس ) مكبس خط طويل 
بأسطوانتين من إنتاج شركة 8881881171 51 

حيث أن :- 


مضع نابي قاء 1 سربنتينة 4 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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مجس درجة حرارة من نوع المقاومة محجس مستوى 
سخان كهربي 3 وعاء حاوي للفكونات السابقة :2 


الشكل مم 


والشكل 74-1 يبين مخطط توضيحي للدورة الحرارية لمكبس خط قصير باسطوانة واحدة لشركة 
18771 51 . 


حيث أن :- 

يان كهرن 1 صمام كهربي 1 
0 2 57 10 
مضخة كهربية 3 ل 11 
١ 5‏ مبادل حراري ىف 
بحس درحة حرارة تناظرى 5 مه و 13 
حزان 6 ب ل 14 
وعاء السخان الكهربي / 56 15 
محبس ١‏ 
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وجا 


للا 
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- لا 5 
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لا 
يا 
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»هه ين 
للك رد 
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[لا 
18 


سداد 
سك : 
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والشكل "5-١‏ يبين الدورة الحرارية لمكبس مزود ببريكتين 


حيث أن :- 
صمام تحكم ف التدفق نيوماتيكى 1 0 9 
حبس يدوى 2,3 ا 10 
صمام كهربي 4 بحس مستوى للتأكد من امتلاء وعاء 11 
الماء البارد القادم من الشيلر 
مبادل حراري 5 خخزان 12 
مجس درحة حرارة نوع المقاومة 6 مقاومة كهربية - 
حبس يدوى 7 بوضاع القاومة الكهرمة 14 
عه | مضخة كهربية 5 
10 لا 
© 8 5 | ) 
5 4 8 9 
13 57 
2 : 00 
- 6 
10 
كلدم 
7 
15 <ر 9 
7 
١‏ 7 4 2 
- م - 
4.ر 3 
ع 
< 3 -- 
1 4 3 
3 
1 3 2 3 
الفائض الى أسطوانة إلى النطوانة الى دأ خطوط التغذية 
5 #البريمة ول 1الأسطوانة والراجع 
الى ار أس 
2الأسطوانة 


ه . الشكل /١-ه"‏ 
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٠-"١اتجميع‏ فورم الخط القصير 
الشكل 7-١‏ يبين صورة مجموعة مرفقات فورمة الخط القصير ولكنها بدون موزع لشركة 51 


الا 1 
حيث أن :- 
جوانين لمنع تسرب العجين ١‏ 
طوق من النيكل كروم مثبت عليه حوانين لمنع تسرب العجين 12 
مرشح 13 
الفورمة 14 
حلقة الفورمة السفلية وهى ثابتة في جسم كبشي 15 


وعادة تكون الفورمة مزودهة ببرور علوي اقثبييتة الطوق وبرور سفلي لحماية سطح الفورمة ألقاء 
تركيبها وأحيانا يستخدم موزع لتنظيم الضغط على الفورمة وهو قرص مساو لقطر الفورمة ومملوء 
بالفتحات ذات القطر الصغير في المركز وتتسع الفتحات كلما اتحهنا إلي الخارج . 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


درحة لشركة 8881880011 57 . 


رأس البريمة 1 
الفورمة : 
فانوس القلم وبه سكينة تميل بزاوية 45 درحة 7 
عمود جهاز تقطيع المكرونة 3 
سكينة قطع الفانوس : 
سطح الفانوس الداحلي الذي يتحرك عليه سكينة القطع : 
خحيوط المكرونة النازلة من الفورمة / 


والشكل 78-1 يبين كيفية رفع فورمة الخط القصير لوضعها فى مبيت فورمة التشكيل بواسطة ونش 
الفورم 1100 5للم . 

الشكل 595-1١‏ يبين مسقط أفقي لأحد 
الأنظمة المستخدمة في إدحال واخراج فورمة 
التشكيل الى مبيت الفورمة المشكل فى رأس 
اسطوانة الخطوط القصيرة . 


الشكل /١1-,م‏ لم 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


حيث أن :- 

بحسم فرشة الفورم وهى أعلى وحدة تقطيع المكرونة 5 
مبيت فورم التشكيل 

فورمة التشكيل 

دليل ضبط حركة وحدة دفع الفورمة 

وحدة دفع فورمة التشكيل لليسار 

كامة لدفع مفاتيح محاية المشوار 


عامود الأسطوانة الميدروليكية 


جرم 


نح > نن) حلد_ ل) >0١‏ | ل- | 060 | لا 


مفتاح تحاية مشوار الذهاب 
أسطوانة هيدروليكية 
تحهيزة دفع الفورم للخارج 


لجز ا الم 
خم 
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١5-7‏ تجميع فورم الخط الطويل 
والشكل 5١-١‏ يبين صورة مجموعة مرفقات فورمة الخط القصير ولكنها بدون موزع لشركة 51 


1811 . 
حيث أن :- 
الموزع وبه منيم للجوانات 2 الفورمة 4 


ويحتوى الموزع على مجموعة من الثقوب المتساوية 2 وفى حالة وحود اخحتلافات كبيرة بين أطوال 
حيوط الإسباكت النازلة من الفورمة بمكن استخدام عناصر تنظيم ضغط ويتم تركيبها على الثقوب 
المختلفة للموزع بحيث تكون الثقوب الداحلية صغيرة والخارجية كبيرة للوصول على توزيع منتظم 
للضغط العجين فوق سطح الفورمة4 . 

ويتم تثبيت جوانيين من الحلد 1 أعلى الموزع5 لمنع تسرب العجين » فى حين يتم تثبيت مرشح أو 
أكثر 3 بداحل التجويف العلوي للفورمة وا محصور بين الفورمة والموزع وبالطبع فان الفورمة تحتوى على 


ااي 
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تقوب ثافذة: قي مؤخرتقا يقبت عناضر التشكيل. بقلب من القيفلون ١‏ بلوف التشكيل ) © والشكل 
41-1 يبين مسقط أفقي لأحد الأنظمة المستخدمة في إدحال و إخراج فورمة التشكيل الى مبيت 
الفورمة المشكل ف ماسورة الانتشار للخطوط الطويلة 

حيث أن :- 
فرشة الفورم ١‏ الفورمة 4 
محرك بصندوق تروس لإدارة قتيلين 204 فتيل يدور فيحرك وحدة دفع الفورم 
تحريك وحدة دفع الفورمة 


مفتاح نحاية مشوار الذهاب 3. بيت الفورمة 3 ماسورة الاتتشار 2 92 
دليل لحركة الفورمة 4 صندوق تروس تحريك الفتيل 8 
مفتاح نحاية مشوار العودة 5 تجهيزة دفع الفورمة للخارج 11 
وحدة دفع الفورم 0 


١0-7‏ جهاز تمطيع المكروني أنه 2أكقدم 
تقوم تقطيع المكرونة بتقطيع المكرونة النازلة من فورمة التشكيل بالمقاسات المطلوبة والشكل -١/‏ 
١‏ يعرض مخطط توضيحي لرأس المكبس 1 وجهاز تقطيع المكرونة2 والشيكر 3 . 
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رع ع ع ع ع ع ع ع ع ع ع ع ع سم ع ع ع عراس ساس ساس اس سان 


الشكل 57-١/‏ 
> والشيكا ادمع يبين نموذحين وحدات تقطيع مكرونة برأس واحدة ( الشكل أ) تركب على 
مكبس ببريمة واحدة من إنتاج شركة 8881841[11 51 وبرأسين ( الشكل ب) من إنتاج شركة 


. ١/1081 18211 [ااع1)141]‎ 
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سسمجتهر_ + 
د 7 م 2 

خخ | 1 ”<< | 

35 ب حستق.  "١‏ 
| 28 0 > سنسيى .. حهيفد ده 1 00006 
١‏ _ وت سسسب 

1 21 ' 

1 ' 

بمشطلل 
1 ع 


الشكل /١-"؛‏ 


الشكل 5-17 5 يبين مسقط رأسي لحهاز تقطيع المكرونة من صناعة شركة 88418/81/71 51 . 


حيث أن :- 


ونش رفع الفورمة 1 
فلانحة البريمة 2 
اسطوانة دفع الفورمة 3 
مفتاح تماية مشوار عودة الأسطوانة 3 8 
مفتاح تحاية مشوار تقدم الأسطوانة 3 2 
مفتاح نحاية مشوار ذهاب وحدة القطع لأقصى اليسار 0 
مفتاح نحاية مشوار ذهاب وحدة القطع لأقصى اليمين / 
قفل كهرومغناطيسى يغلق عند وصول الفورمة لأقصى اليمين وتشغيلها 1 
آلة القطع 9 
مفتاح مهاية مشوار فانوس القلم ب 
محرك لتحريك وحدة القطع يسارا ويمينا - 
جريدة مسننة لتحريك فرشة وحدة القطع يسارا ويمينا 1 
حامل آلة القطع 13 
مفتاح تماية مشوار ذهاب وحدة القطع لأسفل 14 
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مفتاح نحاية مشوار ذهاب وحدة القطع لأعلى 15 
بحس حثي للتأكد من دوران عمود إدارة السكينة المؤازر الثلاثي الأوجه والذي يتميز 16 
بعزم كبير والوصول للسرعة المطلوبة لوحود تغذية مرتدة له . 
محرك سكينة آلة القطع وهو محرك سرفو ثلاثي الأوجه 17 
حرك رفع وخحفض وجدهة التقطيع 18 
مفتاح تحاية مشوار يفصل حركة وحدة القطع عند زيادة الضغط على السكينة نتيجة 19 
لتراكم كمية كبيرة من المكرونة عليها 
كابل لمبة إضاءة جهاز تقطيع المكرونة 20 


1ب - 


0 
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مجموعة الحركة لأعلى وأسفل ( الشكل ب) 
مجموعة دفع المواء الساخن على المكرونة المقطعة والساقطة (الشكل ج( 
مجموعة الحركة يمبينا ويسارا ( الشكل د) . 


6 ه-١/ الشكل‎ ١ 
-: وفيما يلي محتويات هذه المجاميع‎ 
7 حامل سكينة القطع 0-1 ايناد‎ 
10 عموة: إذارة السكدة 0*4 بوابة للتحكم في تدفق الحواء الساحن‎ 
11 ظارة بغر لك السكاقة 3 وصلة مرنة لنقل الحواء الساحن من‎ 
المراوح إلى مجمع‎ 
محرك سكينة القطع وهو محرك سرفو 4 مروحتين للهواء ىَّ‎ 
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سير نقل حركة 0 سخان كهربي 8 
طارة عمود إدارة السكينة 6 مخرج المواء 5 
فتايل الحركة الرأسية وعددهم 4 7 جريدة مسننة مثبتة على فرشة المركة ‏ 15 
الأفقية 
ترس مثبت على محرك الحركة الرأسية 068 ترس بنيون مثبت على عمود الدارة ‏ 16 
محرك الحركة الأفقية والمثبت في وحدة 
تقطيع المكرونة 


والشكل 45-١‏ يبين مدخل العجين إلى رأس البريمة 1 


وذللك. مقط بريباتق بطاقة إساحية بطم فق الساعة .. 


الخرزة ( مقصوصة 5 مم ) 


للوصول للفهرس اضغط على121 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 1007770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


١-7‏ الأعطال وأسيابها المحتملين 
الجدول ”-١7/‏ يبين الأعطال وأسبابما المحتملة . 


انقطاع تغذية المواد الخام 


الجدول حاير 


١-انسداد‏ في قادوس تغذية وحلة المعايرة . 

١-بمحس‏ مستوى الدقيق في هوبر وحدة المعايرة به مشكله . 
*- هزاز سيكلون المكبس لا يعمل . 

- مشكلة بقسم الدقيق . 

١-انقطاع‏ مصدر لماء العمومي. 

؟-تلف الصمام الكهربي الخاص بتغذية الماء للمكبس 
#ادتلفى فس مستوئ الماع : 

5 -تلف بمضخات ضخ الماء . 

١-مشكلة‏ بمضخات التغذية بوحدة المعالحة . 

. انسداد فلتر الترشيح بوحدة معالحة الماء‎ -١ 

١-مشكلة‏ بمضخات التفريغ نتيجة لمشكلة في عناصر الإحكام 


أو عدم وجود تبريد مناسب من مصدر الماء البارد . 


١-انسداد‏ مواسير الخلخلة أو المرشحات . 

؟ -عدم استخدام تيفلون رباط لمواسير الخلخلة . 
-مشكلة بعناصر الإحكام في خزان الخلخلة . 

؛ -مشكلة في عناصر إحكام البريمة أو خلاط الخلخلة او 


الكسولة 
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ال 1 
١-وصول‏ أجسام صلبة للكبسولة : 
؟-تلف أحرف الكبسولة . 
"'-زيت غير كائي لكراسي امحور . 
: -رطوبة زائدة في العجين . 
ه -الدقيق المستخدم ناعم حكن 


. -انخفاض نسبة 2 الماع‎ ١ 

؟ -انسداد فلتر فورمة التشكيل . 

؟ -انسداد في فتحات فورمة التشكيل . 

؟-زيادة الخلوص بين البريمة و السلندر الخاص بما . 


١‏ الات لمعن شنج لشط وي لها على عور لمحن 


زيادة مستوى العجين في ١‏ -انخفاض معدل تدفق البرعة . 
حلاط الخلخلة 
الوصلة الحيدروديناميكية ١‏ -انزلاق السيور عليها . 
للمعجن ترتفع حرارتها ١‏ -تشغيل وتوقف مستمر . 
"-زيت غير كاف . 
: -زيادة رطوبة العجين . 
مد بت لع اك اس ترس لور 
فرملة الوصلة الهيدروديناميكية ١-تسرب‏ للزيت من سدادة الأمان . 
؟'-جوانات متا كلة . 
ارتفاع درحة حرارة ماء العجين 1 ١-نقص‏ الماء فى خزان التسخحين . 
١‏ -تلف مجس درجة الحرارة . 
'-تلف مضخة تدوير ماء العجين . 


مز عسي 
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؟- ارتفاع منسوب العجين . 
-٠‏ زيادة رطوبة العجين . 
:- زيادة ضغط البرعة . 


ه - تلف فى أحد أجزاء صناديق التروس . 
5- تلف المفتاح الحراري في احرك . 
/ا-7٠١‏ الصياني الد وريي للمحكايس 
الجدول 4-17 يبين الأعمال المطلوبة فى المكابس . 
الجدول 6-١/‏ 


لأصال لمر 
طن مرضج ستو انام 


150 ١-املاً‏ ماسورة النقل الإنضغاطى للبريمة بالغازلين . 
؟-نظف المعجن والكبسولة وجميع الأسطح المللامسة للمنتج 1 


١-افحص‏ مستوى الزيت في مجموعة تخفيض سرعة خلاط الفاكيوم : 

. -افحص مستوى الزيت ف جموعة تخفيض سرعة مضخة ماء العجين‎ ١ 
تأكد من سلامة عناصر الأمان الكهربية ونظام الإنذار‎ 

١-افحص‏ مستوى الزيت فى جموعة تخفيض سرعة الكبسولة . 


4 -افحص مستوى التشحيم وحدة طرد فورم التشكيل . 


١-فحص‏ مستوى الزيت فى مجموعة تخفيض سرعة الخلاط القبلي . 
١-فحص‏ مستوى الزيت فى مجموعة تخفيض سرعة المعجن . 
٠-افحص‏ مستوى الزيت فى الوصلة الحيدروديناميكية للمعجن . 
-افحص مستوى الزيت فى مجموعة الحركة ا محورية للمعجن . 

افحص مستوى الزيت فى فى مجموعة تخفيض سرعة البرعة . 

ه-افحص مستوى التزييت وحدة طرد فورم التشكيل للموديلات الكبيرة 
“-شحم كراسي محور الكبسولة . 
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/ا-شحم وافحص شد كاتينة إدارة الكبسولة . 

/-شحم كراسي امحور للبريمة . 

1 -شحم شحم جاك طرد البريمة . 

٠-افحص‏ كفاءة مجس العجن السعوى لخلاط الخلخلة . 

١-افحص‏ الصمام الكهربي عداد دورة الخلخلة . 

؟١-افحص‏ عداد قياس ضغط البرعة . 

١‏ -افحص كلا من عناصر التسخخين ومجسات درحة الحرارة خزان ماء العجين. 


2000 ١-افحص‏ شد سيور المعجن وخلاط الخلخلة والبريمة . 
؟- نظف وافحص مضخة ماء العجين ومرشح دورة الفاكيوم . 

لال( ا داإتخض سيور امجن وعولايل التلعلة والبرقة . 

١-بدل‏ زيت مضخة ماء العجين . 

؟-بدل زيت تروس تخفيض سرعة الكبسولة . 

-بدل زيت جاك طرد البريهة . 
١| 2400‏ نظف نظام تنظيم درحة حرارة مضخحات التدوير . 

١-بدل‏ زيت مجموعة تخفيض سرعة الخلاط الطارد المركزي . 

؟-بدل زيت مجموعة تخفيض سرعة المعجن . 
مس ١-بدل‏ زيت الوصلة الحيدروديناميكية للمعجن . 

١-افحص‏ تواحد الزيت في مجموعة تخفيض خلاط الخلخلة . 

؟-افحص التآكل في حد العضو الدوار للكبسولة . 

'-بدل شحم وحدة طرد الفورم في الوحدات الصغيرة . 

١-بدل‏ زيت مجموعة تخفيض سرعة البريمة . 

. -بدل زيت مجموعة الحركة اتحورية للمعجن‎ ١ 

'-بدل زيت وحدة طرد الفورم في الوحدات الكبيرة . 
- 


#حديلل جحوان سفيخة ماع العخين, : 


. -افحص تآكل برعة الأسطوانة‎ ١ 
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أعمال التزييت والتشحيم بالمكابس :_ 

ويستخدم فى ذلك بعض الزيوت والشحوم التى لما مواصفات خاصة وفيما يلى بيان بخواص 
الزيوت والشحوم المستخدمة . 

أولا الزيوت :- 
اللزوحة تتراوح مابين («ا ىلاع 28 6ع0) ع 3:25 وذلك عند 500. 
لايتأكسد لأن الأكسدة تدهور خواص الزيت والتي تنتج نتيجة للتعرض لدرحات الحرارة العالية 


0 لا يحدث رغاوى وينفصل عن الماء وخصوصا في الأجواء الحارة والرطبة . 


ثانيا الشحوم - 
»| سهلة الحقن . 
» الما خواص ممتازة في الالتصاق . 
*»ه مقاومة للطرد . 
»2 مقاومة للرطوبة . 


واالجدول /١-ه‏ يعطى بيان بالزيوت المستخدمة فى تزييت المكبس الخنط القصير لشرّكة ‏ [5 
171 ونقاطها المختلفة والمبينة بالشكل 4/-١/‏ . 
الجدول /ا-ده 


زيت : ( ساعة ) 
٠‏ 
0 0115 كاما!0 - ااعلا5 07 


0 © 0و5ع ل 1 الاك - جاعلا »ا | 1.6 


514 
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201 
والجدول 5-17 يعطى بيان بالشحوم المستخدمة فى تشحيم مكبس الخط القصير طاقته الإنتاحية 2 
طن ساعة لشركة 88418817[11 51 ونقاطها المختلفة والمبينة بالشكل 57/-١/‏ . 
الجدول /ا-> 


م المكان الشحم المستخدم الوزن بالجرام زمن التشحيم 
بالساعة 


ا 211 
للع ا سد لك 


16 أعر أخركالطاليكة 000001 ادارة أخركالطاليكة 000001 7 3 مع 603 655858 61/8006 - / 1161م - 15١‏ 30000 020020 


0 
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5٠/-١/ الشكل‎ 
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والجدول ,7-١/‏ يعطى بيان بالزيوت المستخدمة فى تزييت مكبس حط الطويل طاقته الإنتاحية 2 طن 
في الساعة لشركة 88818/817[11 51 ونقاطها المختلفة والمبينة بالشكل 54/6-١/‏ . 
الجدول /١-/ا‏ 


فبروعة قط سدكة وهدة الغا 0 0115 ظام "!0 - لاع 51 اا 
اه اليد 2 0115 كلالاع1 - ااع5 


حركة الكبسولة : 


شاعنا1! جااعل5 | 0.4 
م رالاانا0 0102 


لام تح س0 لظااحه هسه 
نح 8 1 سه نان ناذا لسكا لسك 
والجدول /١-/عطى‏ بيان 5-0 المستخدمة فى تشحيم المكبس الخط الطويل طاقته الإنتاحية 
0/وكا 750 كجم فق الساعة ونقاطها المختلفة والمبينة بالشكل .5/-١/‏ 
الجدول /١-ى/‏ 


م المكان الشحم المستخدم الوزن 
بالجرام 


زمن التشحيم 
ا لساعة 
-22222 


هن 
موس ل ل ات فد 
تناك ات « الح د سند 


قاع وساف د لديا 

للد ةك ل د اه 
ل ا ادن 21 1 اكد 
ا اد 
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١-١‏ تشعيل المكابس 

قبل تشغيل المكابس يجب تشغيل مضخات التفريخ مع التأكد من غلق صنبور الموحود أسفل الفلتر 
والتأكد من أن عدادات الفاكيوم الموجودة في خلاط التفريغ تعطى 620-680 ملى زثبق . 

التأكد من أن قسم نقل المواد الخام يعمل بصورة طبيعية وأن المواد الخام تصل بصورة مستمرة 
ومنتظمة . 

التأكد من تشغيل كلا من الغلاية و الشيلر مع الوصول لدرحات الحرارة المقننة (115 درحة مئوية 
للغلاية » 15 درحة للشيلر ) . 

التأكد من عمل نظام تدوير الماء في قمصان تبريد البراريم وكذلك رؤوس البراريم أو مواسير الانتشار 
وذلك قبل عملية التسخين المبدئي للمكبس . 

التأكد من عدم ظهور رسائل إنذار أو رسائل صيانة دورية ( في الأنظمة الحديثة المزودة بنظام 
متابعة ذاتية لعمليات الصيانة ) . 

التأكد من جميع عناصر المكبس والخط مهيأة لاستقبال المكرونة . 


ارخ 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


- التأكد من حالة سكينة القطع . 
- التأكد من أن الأشخاص المكلفون بالتشغيل في حالة استعداد للتشغيل . 
خطوات بدء تشغيل المكبس :_ 
١-عمل‏ تسحين مبدئي لكل من الخط والمكبس . 
؟-ملئ المكبس بالمواد الخام فتعمل كلا من وحلة المعايرة ومنظومة المواد الخام والإضافات والمعجن 
وخلاط التفريغ . 
٠-عمل‏ تصريف محتويات البرهة يدويا للتأكد من سلامة قوام حبل العجين والتخلص من بقايا 
العجين القديم في البريمة . 
4 -تركيب فورمة التشكيل 
ه-تحريك وحدة تقطيع المكرونة لوضع التشغيل ثم تشغيل مراوح وسكينة القطع وذلك في حالة 
الخطوط القصيرة مع ضبط سرعة وحدة القطع تبعا لنوع المكرونة المنتتجة . 
“-إد حال قيم الرطوبة النسبية للدقيق وكذلك الوزن النوعي له في الكومبيوتر وتحميل ريسايب 
التشغيل الخاص بنوع المكرونة المنتجة للأنظمة الحديثئة . 
1-تشغيل كلا من الخط والمكبس على وضع إنتاج . 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


الباب الثامن 


غرف فورم تشكيل المكرونة ومرفقاتها 


5 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


غرف فورم تشكيل المكرونة ومرفقاتها 
١-6‏ فورم تشكيل المكروني 
تصنع الفورم من سبائك من البرونز ويصمم بلوف الفورمة بحيث تكون فتحة دخول العجين قدر 
فتحة الخروج بمقدار ثلاث إلى أربعة مرات لإحداث ضغط هائل يعطى تشكيل جيد للمكرونة وتوحد 
فورم من الاستانلستيل ولكنها باهظة الثمن . 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


و وظيفة فورم التشكيل إعطاء العجين الشكل المطلوب » وهناك العديد من الفورم والتى تعطى 
أشكالا مختلفة في الأنواع القصيرة والشكل يبين أكثر الأنواع انتشارا فى الأسواق العربية ٠‏ 
- والشكل ١-8‏ يبين نماذج مختلفة لفورم الخط القصير 5, 1,2,3,4 وفانوس تشكيل المكرونة 
القلم6 ( حيث يساعد على قطع المكرونة القلم بزاوية 45 درجة مئوية) وفورم المكرونة الطويلة 
0 إنتاج شركة 5.8.8 1لاع5100145 ع ا1عاظه1 آقامع0/10 . 
أما الشكل /-75 فيبين أجزاء الفانوس المستخدم مع المكرونة القلم بزاوية 45 درجة مئوية 
إنتاج شركة نيقولاى ريتشاريللى . 


سكينة قطع القلم على زاوية 45 درجة 


وحدة تقطيع المكرونة 


بلوف بلاستيكية مخرمة 
من الجوانب لمرور الهواء 
الساخن لمع التصاق 
المكرونة أثناء حركتها 
خلال البلوف 


7-١‏ بلوف فورم التشكيل وطريقة استبدالها 


لكميئ بلوف الفورم من الداحل بطبقة من التيفلون للحصول على ملمس ناعم ولون حيد ونحقيق 
انسياب وتصرف أكثر للعجين .المكرونة المنتجة من فورم مبطنة بالتيفلون تكون مسامها قليلة جدا 
ولذلك فهي تحتاج لمعاملة حرارية عالية في التجفيف . 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


أما الشكل /-5 فيبين أشكال بلوف التشكيل مختلفة تستخدم مع فورم الخط الطويل وفورم الخط 
القصير إنتاجح شركة 5.5.8 5100188111 1881118 آقام1100١‏ . 

والشكل /-4 يبين كيفية طرد بلف قديم تالف من فورم الخط القصير حيث يستخدم في ذلك 
حابور للطرد وآخر للإدحال علما بأن طرد أي بلف يتلفه ولا يمكن استخدام البلف الذي تم طرده 
مرة أخرى بعد ذلك تبعا لتوصيات شركة 5.5.8 51001810111 18481118 211000181 . 


الشكل /-5 

/-“ الشبكت السلكي ( المرشح ) وألواح توزيع الضغط 

إن الشبكة السلكية المستخدمة لحماية الفورمة من الشوائب أفضل بكثير من استخدام لوح صاج 
مثقب حيث أن لما تأثير إيجابي لتحسن العجن والشكل /-ه يون توعان فرع الشيكاتك السلكة: 
المستخدمة كفلتر حماية للفورمة من وصول الأحسام الصلبة لبلوف الفورمة . 

فالشكل أ يبين فلتر خحشن يستخدم لفورم الخنط القصر الخاصة بالمنتتجات ذات السمك الكبير» 
والشكل ب يعرض فلتر ناعم يستخدم مع فورم الخط القصير بالمنتتجات ذات السمك الصغير . 

فالشكل ج يبين فلتر حشن يستخدم لفورم الخط الطويل الخاصة بالمنتتجات ذات السمك الكبير» 
والشكل د يعرض فلتر ناعم يستخدم مع الفورم الخط الطويل بالمنتتجات ذات السمك الصغير . 


خض 


للوصول للمهرس اضغط على1201 +011 » وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 
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وعادة يستخدم مرشح من الإستانلستيل أبعاد فتحاته 10157 0101.3 1.3 وقطر خيط السلك له 
يتراوح من 0.5-11010 »والشكل /-5 يبين مسقط أفقي لموزع الضغط على فورمة الخط القصير 


الشكل ( أ ) ومسقط أفقي لموزع الضغط على فورمة الخط الطويل علما بأن 


الفئتحات يزداد قطرها كلما ابتعدنا عن المركز 


موزعات تتم بان 


للوصول للفهرس اضغط على2001 +01 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 1007712 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


/-: غرف غسيل المورم ومحنوياتها 
الشكل /-يعرض نموذج لغرفة غسيل فورم للخطوط القصيرة مكوناتها تم تصنيعها بشركة .5.8.2 
تااع5 51014 عامط 1 آقامعه11ا . 


حيث أن :- 
حامل فورم تشكيل الخط القصير طابق واحد 1 
حامل فورم تشكيل الخط القصير عدة طابق 21,4 
جهاز تعليق فورمة الإسباكق 0 
جهاز حمل أو تعليق فورم الخط القصير 9 
مدحل الماء إلى حوض النقع / 
حوض نقع المرشحات و الفورم 9 
جهاز إخراج الحلقة من الفورمة 5 
جهاز متنقل يستخدم فى إدخال و إخراج الفورم على الرفوف 1 
عتلة فصل الحلقات من الفورمة 11 


بحمدنا 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


والشكل,/-/ يعرض نموذج لغرفة غسيل فورم للخطوط الطويلة و مكوناتما تم تصنيعها بشركة .5.0.8 
تلاع5ظ 51001 عاآعهه1 آقامعن1لا . 


حيث أن :- 

حامل فورم تشكيل الخط الطويل عدة طوابق 1 

جهاز تعليق وحمل فورمة الإسباكق 2 

ماكينة غسيل خماعات الخط الطويل 4 

ا موزع 5 
6 


حوض نقع الفورم الخط الطويل 


- 


| 
ا 
1 


0 

-- 
53 

اكمس 0 

1-3 
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الشكل /-/ 


والشكل /-1 يعرض نموذج لغرفة غسيل فورم للخطوط الطويلة والقصيرة و مكوناتا تم تصنيعها 
بشركة 5.2.8 5100181111 18812115 41ام1100١‏ . 


١ 


للوصول للفهرس اضغط على2001 +01 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


حيث أن :- 
غرفة غسيل الفورم للخط الطويل والقصير 1 
قضبان حركة ونش لحمل الفورم ونقلها 2 
حوامل متعددة الطوابق لفورم تشكيل الخط القصير 3 
4 


منجلة مثبتة على طاولة ويمكن استخدامها عند استبدال البلوف 

طاولة نزع الحلقات العلوية والسفلية من فورم الخط القصير 5 
مغسلة تماعات الخط الطويل : 
حوض نقع فورم الخط الطويل ومستازماتها / 
حوض نقع فورم الخط القصير ومستلزماتها 9 
حوامل متعددة الطوابق لفورم الخط القصير 7 


مغسلة فورم الخط الطويل والقصير 10 
حوامل متعددة الطوابق لفورم الخط الطويل 11 
لوحة تحكم غسالة الفورم 13 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


/-5-امعاسل العورم 65 177251115 
والشكل ١٠١-/‏ يبين نموذحين لماكينتي غسيل فورم أحدهما لغسيل فورمة واحدة والأخرى لغسيل 
فورمتين في ان واحد إنتاج شركة 5.2.8 11ا 510014 1564812118 ١100041‏ 2 والشكل /- 
١١‏ يبين كيفية وضع فورمتين للخط القصير لغسيلهما معا فى آن واحد . 


حيث أل + 


الفورمة 1 
ذراع متحرك يحتوى على فوانى لترزيز الماء ودفعة ناحية البلوف 

وحدة فصل العجين الذائب ف الماء والناتج عن الغسيل بواسطة أدراج فصل العجين عن الماء 
يد تثبيت أذرع حفظ وضع الفورمة رأسيا أثناء دوراتما عند الغسيل 

محخاور دوران تروس تدوير الفورمة أثناء الغسيل 

حوض ماء الماكينة يبملئ عند غسيل الفورم 

محرك بريمة نقل العجين الى وحدة فصل العجين 


تم ينا ا حلد كأ 05 ا آل 


حيض 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 1007712 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


الى مصرف العجين والماء الفائض 8 
قناة جانبية لحركة فورم الخط الطويل حركة ترددية أثناء غسيلها وتعمل على حماية الفورمة أثناء 
حركتها مع منع تسرب ماء الغسيل خارج الماكينة أثناء عملية غسيل الفورمة 


1 5 


الشكل (م/-١١‏ 


5-8-) أجهره سن السكاكين وضبط اسئوائها 


والشكل./-7 ١يبين‏ صورة لجهاز سن سكاكين فورم الخط القصير من إنتاج شركة 5.8.8 
تلالاع 5114 اعم | 1061لا . 

ويعمل الهاز بواسطة محرك كهربي سريع تصل سرعته إلى 3000 لفة / الدقيقة لإدارة سير صنفرة 
يمر على موضع تركيب السكينة المراد سنها بحيث يمكن بطريقة تثبيت معينة للسكينة الحصول على 
سن جيد للسكينة وبالزاوية المطلوبة وهو يستخدم أساسالمعالجة الاختلافات في نصل السكينة المراد 
سنها ( وحود رابش أو نتوءات أو تعرحات نتيجة لاحتكاك السكينة مع سطح الفورمة ) 


ضف 


للوصول للئهرس اضغط على1720 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


الشكل /-؟١‏ 


والشكل ١7-/(‏ يبين الفكرة الأساسية للحهاز السابق والمستخدم عن سن الشفرات 


حيث أن :- 

محرك كهربي مثبت به بكرة 1 
بكرة شد سير صنفرة السن وهى حرة الحركة 9 
بكرة شد سير صنفرة السن وهى حرة الحركة 9 
يكان كبيك: الشقر: 4 


الشكل 5-8 ١‏ يبين صورة فوتوغرافية لجهاز ضبط استواء شفرات الخط القصير على الحامل ( 
أحادى السكينة - ثنائي السكينة - ثلاثي السكينة) من إنتاج شركة 5.8.8 0100081 
تلاعه 510016 عااعمم ا . 

حيث أن :- 

سطح ضبط الاستواء وهو عبارة عن قرص كامل من البلاستك الشفاف : 

حامل الشفرات 

صامولة تعمل على رفع أو خفض حامل الشفرات 

السطح السفلي للجهاز وهو نصف قرص من البكلايت المعتم 

حامل شفرة أحادى السكينة 


نحم > ييل) كلد > ل 


ضض 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


ويستخدم هذا الجهاز في ضبط الشفرة بالطريقة التي تمنع تآكل الشفرة أو تلف سطح الفورمة فهو 


١ 4-/ الشكل‎ 


والشكل ١5-/‏ يعرض بحسم لجهاز سن الشفرة وكذلك ضبط استواء الشفرة 
حيث أن :- 

قراء شيك السكيد: 1 
مسطرة ضبط استواء السكينة 

مفك 

جلبة رفع وحفض حامل السكينة لضبط الاستواء 

يد بكرة ضبط شد سير الصنفرة 8 
صندوق مجموعة السن 


تح بلا ا لد ك) 05١‏ 


لسر 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


يكان كس السكنة للك 7 
خرك تفيل سير | أصفر: 9 
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/-:5-"“انصالةخ عسيل فورم النشكل 


فيما يلي خطوات غسيل الفورمة بعد إخراجها من المكبس :- 
١)يجب‏ فصل الطوق و الموزع والفلاتر من الفورمة ثم نقع الفلاتر في حوض النقع . 
١‏ )وضع الفورمة في غسالة الفورم بعد فصل الطوق و الموزع والفلاتر بمجرد خروجها من المكبس 
")بعد الانتهاء من غسيل الفورمة يحب إزالة العجين من أدراج الغسالة ونقله حارج الغرفة تحائيا في 
المكان المنحصص للعجين . 
4 )بعد غسيل الفورمة يجب التأكد من عدم بقاء أي مخلفات للعجين في فتحات البلوف لأن جفاف 
هذه المحلفات سوف يؤدى لتلف البلوف في مرة التشغيل التالية . 
)رص جميع الفورم و الفلاتر والأطواق على الحوامل المناسبة ووضع الحوانات في المكان المنتخصص 
*)يتم تنظيف حوض الغسيل عند الانتهاء من غسيل آخر فورمة. 
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/-:- :نصائة عملية عدد استحدام فورم التشكيل 

)١‏ يجب التأكد من نظافة الفورمة قبل استخدامها ولا يوحد أي بقايا مخلفات من الإنتاج 
السابق في البلوف ويمكن الاستعانة بكشاف طورش صغير في ذلك . 

؟) استخخدم الفلتر المناسب للفورمة . 

*) التأكد من فتحات الفلتر أضيق من فتحات بلوف الفورمة لمنع تلف بلوف الفورمة . 

4) منع تعريض الفورم لضغوط تشغيل أعلى من 140-150 بار لأن ذلك يتلف بلوف الفورمة 

ه) بمجرد إخراج الفورمة من الخط قم بغسلها بماكينة غسيل الفورم وفى حالة عدم توفر ماكينة 
الغسيل يمكن نقع الفورمة في خزان نقع به ماء درحة حرارته لا تتعدى 40 درحة مئوية . 

5) ننصح بنقع الفورمة عند انتظار توقف مأكينة غسيل الفورم . 

ننصح بعدم ترك الفورم ولا الفورم الاحتياطية بدون استخدام لمدة طويلة حيث أن مواصفات 
تيفلون بلوف الفورمة قد تتغير إذا ترركت بدون استخدام لعدة شهور مع وضعهم على الحوامل . 

و الجحدول ١-7‏ يبين أزمنة تغيير بلوف الفورم المختلفة تبعا لتوصيات شركة نيقولاى ريتشاريللى 
الجدول ١-/‏ 


ان عم لوف امات 
َه اير 2000-0 


2000-0 
/700-0 
2400-0 
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الاب الماسج 
المجففات الاإستافيحية 
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المجففات الإستاتيكية 

1-5 الطرق البدائييّ لتجفيف المكرونتز 

تستخدم حرارة أشعة الشمس المباشرة كمصدر حراري لنزع الرطوبة من المكرونة بنشرها على 
طاولات أو على مسطحات من القماش توضع على الأرض وتفرد عليها المكرونة القصيرة في طبقات 
غير "حميكة . 

وتقلب المكرونة من حين لآحر حتى يتم التجفيف وبالطبع فان المكرونة البحففة بمذه الطريقة تكون 
ذات مواصفات غير جيدة مقارنة بالأصناف المنتجة حاليا مع أنظمة التجفيف الحديثة » ول يعرف أن 
هذه الطريقة استخدمت لتجفيف المكرونة الإسباكتى بل المكرونة القصيرة فقط 

5- مراحل تطور تجميف المكروني 

لقد تطور بحفيف المكرونة على عدة مراحل كما يلي :- 

. تحفيف بنظام الكباين البدائية‎ -١ 

؟ - التجفيف باستخدام المحففات الدوارة ( الروتانت) . 

*- التجفيف باستخدام المحففات الاستاتيكية . 

: - التجفيف باستخدام المحففات الحديثة . 

١-1-4‏ التجفيف بنطام الكباين البدائية حادم ونلحاكعم 


استخدم الحيز المغلق فى تحفيف المكرونة حيث استخدمت كبائن مع استخدام مصادر حرارية 
أخرى غير حرارة الشمس فى التجفيف واستخدمت هذه الكبائن فى تحفيف الأنواع المحتلفة للمكرونة 
سواء القصيرة أو الطويلة مع احتلاف طفيف فى تصميم هذه الغرف من صنف لآخر » وفى عام 
8 غرف التجفيف كانت مصنوعة من الحجارة حيث توضع المكرونة القصيرة فيها داحل 
طاولات حشبية ويتم إدارة مراوح التهوية بواسطة عمود إدارة وسيور نقل . 

والشكل ١-9‏ يبين كابينة تحفيف مزودة بثلاثة مراوح وبطارية ماء ساحن حيث توضع طاولات 
مشدود عليها خيش أبعادها 15 سم وترص هذه الطاولات فى رصات الرصة الواحدة نحتوى 
على 30 طاولة ( حسب ارتفاع الكابينة ) على حانبي مراوح تدوير الحواء . 

ثم يسمح للماء الساحن بالمرور في البطاريات وبعد ذلك يسمح للمراوح لتدوير المهواء الى اليمين مرة 
والى اليسار مرة أحرى وهكذا وبعد زمن معين يتوقف على سعة الكابينة ونوع المكرونة التي يتم 
تحفيفها يقفل محبس الماء الساخن ويستمر عمل المراوح كما هو وبعد 8-10 ساعات يتم تقليب 
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المكرونة علمالطاولات وتغيير وضع الطاولات لضمان بحانس التجفيف ويعاد وضع الرصات داخل 
الكابينة مع استمرار تشغيل المراوح ويتم التحكم فى كمية الرطوبة المتواحدة داخحل الكابينة وطرد الزائد 
فده بواسطة شفاط . 

وتفحص المكرونة كل ساعتين الى أن يكتمل تحفيفها والجدير بالذكر أن ماح عملية التجفيف 
باستخدام هذه الكباين يتم بشكل كبير على كفاءة العامل المسئول عن عملية التجفيف . 

وتختلف كباين الإسباكتى عن المكرونة القصيرة في التجهيزات الخاصة بوضع المكرونة في الكابينة 
ففي حالة كباين المكرونة الإسباكتى تزود بحوامل خحشبية لرص الشماعات المحملة بخيوط المكرونة 
الإسباكتى . 

وتسيير عملية التجحفيف بطريقة مشابهة لتجفيف المكرونة القصيرة إلا أنه لا يسمح بتقليب ولا 
تغيير وضع المكرونة الإسباكتى لذا فان المكرونة الإسباكتى تحتاج لوقت أطول في التجفيف وتعامل 


0-3 


المكرونة الشعرية تماما نفس معاملة المكرونة القصيرة عدا أنه لا تقلب لضعفها وحوفا عليها من 
التكسر :. 
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2-4 -]|اطجففان الدواره ( الطنابم أو الروئيتات ) ك«ععع7 تموجمع 

تعتبر ابحففات الدوارة هي أول تطوير بعد التجفيف بنظام الكباين البدائية وتعتبر ا بحففات الدوارة 
أول صورة من صور التجفيف المستمر . 

و الروتانت هو جهاز أسطواني الشكل قطره 160 سم وطول 7 متر تقريبا حسب الطاقة التجفيفية 
للروتانت مصنوع من الخشب . 

ويتكون الروتانت من 24 علبة 12 علبة موحودة خارحية و12 علبة داحلية يتم تجميعهم معا 
بثلاثة إطارات حديدية وعدد من الشدادات ليشكلوا أسطوانتين متداخلتين حيث تدخل المكرونة من 
أحد جاني العلب الخارحية وتخرج المكرونة من الجانب الآخر لتدخل إلي العلب الداحلية وتخرج من 
الجانب الآخحر للعلب الداحلية ويمكن زيادة عدد المسارات بزيادة عدد مستويات العلب » والجدير 
بالذكر أن السطح الداحلي للعلب المؤلفة منها هذه الأسطوانات تكون مزودة بمسارات حلزونية 
لتوحيه المكرونة ويمكن القول بأن الروتانت أشبه ما يكون بطنابير الري أو خلاطات الأسمنت وتتكون 
العلبة من جانبين من الخشب السويد والواحهة الأمامية والخلفية من الخشب الزان والفراغ الداحلي 
للعلبة مقسم بمجموعة من الفواصل الخشيبة المتعاكسة الزوايا ومسطح العلبة العلوي و السفلي مصنوع 


مقدمة الروتانت 


مؤخرة الروتانت 


الشكل و-؟ 


من سلك مناخل نمره 12 أو 14 أو 16 . ويتم إدارة الروتانت بسرعة بطيئة جدا بالاستعانة بمجموعة 


من السيور وصندوق تروس والشكل 5-9 يعرض مسقط جانني وآخر أمامي لروتانت . 
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ويوضع جسم الروتانت داخل غرفة من الخشب أعلى الغرفة مجموعة من البطاريات الماء والمراوح 
منظمة كما بالشكل 9-" 

نظرية العشغيل :- 

يتم تلقيم المكرونة فى العلب الخارحية وعند إدارة الروتانت تتحرك المكرونة الموجودة فى العلب 
الخارحية ببطيء شديد داخلها لتنتقل الى مؤحرة الروتانت ثم بعد ذلك تنتقل المكرونة إلي العلب 

الداحلية لتتحرك ببطيء شديد داحلها لتنتقل إلي مقدمة الروتانت لتخرج المكرونة . 

ويتم التحكم فى التجفيف ف الروتانت بواسطة التحكم في عدد مراوح تدوير الهواء التي يتم 

تشغيلها وفتحة شفط الرطوبة بحيث يتناسب مع عدد المراوح العاملة والتي تتناسب هي الأخرى مع 
صنف المكرونة التى يتم تحفيفه حيث أن عملية التجفيف تتأثر بحجم حبة المكرونة وسممكها والمساحة 
السطحية لا . 


بطاريات ماء ساحن أعلاها مراوح لتدوير المواء 


وفى بداية التجحفيف يتم التجفيف بالهواء الساحن نتيجة لإمرار الماء الساخن فى البطاريات وفى تهاية 
عملية التجحفيف يكتفي بالمواء البارد وذلك بقطع إمرار الماء الساحن وتستغرق عملية التجفيف 
بالروتانت حوالي 4-6 ساعات حسب سعة الروتانت ونوع المكرونة. وأهم العناصر التي تتحكم في 
حودة المكرونة التي يتم بحفيفها بالروتانت هو مدى استقرار المناخ الداحلي في الروتانت وكذلك خبرة 
العامل المسقول عن التشغيل . 
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9-> المجممات الاستاتيكيي 111815 514110 

تعتبر امحففات الإستاتيكية هي آحر مرحلة تقدم في حطوط إنتاج المكرونة الدفعية ( المتقطعة ) 
والتي تحتاج لبعض الأعمال اليدوية التي تحرى بواسطة العمال مثل عمليات تحميل المحفف وتفريغه 
والددير بالذكر أن الخطوط الدفعية عادة لاتستخدم لتصنيع المكرونة التى تعرض فى الأسواق ولكنها 
فى العادة تستخدم فى الفنادق لأن ْ 
منتجاتما من المكرونة تكون عادة بها 
بقع بيضاء وذات مقطع طباشيرى 
لعدم وحود وحدة فاكيوم فى 
مكابسها ولطبيعة التجفيف الذى 
سيتضح ف الفقرات التالية كما أن 
مستج اعقفيانة الاسيفاتفةة . 
والشكل 5-9 يعرض نموذج لأحد 
انخففات الإستاتيكية من صناعة محرا 
شركة 58لاها 01/8لالا » حيث يتم نقل المكرونة القصيرة الموضوعة فوق طاولات ذات قواعد من 
نسيج النايلون المثقب أبعادها 600800 مليمتر وهذه الطاولات ترص فوق عربة يمكن تحريكها في 
عدة مستويات تصل إلي 26:34 طاولة مع ترك مسافات بينية بين كل طاولة والثانية حواللي عدة 
سنتيمترات علما بأن وزن المكرونة التي توضع فوق الطاولة تتراوح مابين 2:2.5 كيلوجرام » وهذا يعنى 
أن المجحفف الابتدائي الذي حجمه 1001/0 يبمكن أن يستخدم عربتين كلا منهما يحمل 28 طاولة 
وكل طاولة تحمل 0 2 . 

وبخصوص عربات المكرونة الطويلة فهي تحمل 10:15 شماعة على مستويين أو ثلاثة كل شماعة 
تحمل وكا 2: 1.5 .والحدير بالذكر أن حجم المحففات الإستاتيكية الصغيرة أقرب إلى حجم الثلاحة 
المنزلية في حين أن حجم البمحففات الإستاتيكية الكبيرة لا يزيد حجمها عن غرف الطعام التقليدية ) 
فأحجام البحففات الاستاتيكية الصغيرة يصل إلى 100 كجم وأحجام المحففات المتوسطة يصل إلى 
0 كجم وأحجام المحففات الإستاتيكية الكبيرة يصل إلى 800 إلى 1000 كجم »وعادة يفضل 
استخدام أكثر من وحدة تحفيف إستاتيكية بدلا من واحدة فمثلا يفضل استخدام وحدي تحفيف 
حجم 400 كجم بدلا من مجفف حجم 800 كجم وهكذا . والجدير بالذكر أن حجم البجفف 
الإستاتيكى ©7الاا0/ا يعنى الحد الأقصى من المكرونة التي يمكن تحفيفها في دورة التجفيف الواحدة 2 
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أما الطاقة الإنتاحية 630367 للمجفف الإستاتيكى تعنى وزن المكرونة الحافة التي يمكن للمجفف 
الابتدائي إنتاحها في اليوم » فيمكن القول أن الطاقة الإنتاحية محفف إستاتيكى حجمه 400 كجم 
تساوى 1200 كجم إذا عدد دورات التجفيف التي يمكن إجرائها في اليوم الواحد هو 3 دورات 
وبالطبع فان مسعة المنتج يعتمد على نوع المنتج - زمن دورة التجفيف الواحدة - زمن تحميل المحفف 
الإستاتيكى والذي يعتمد على الطاقة الإنتاحية للمكبس . 

وتحدر الإشارة إلى أن المكابس الدفعية تستخدم عادة مع المحففات الاستاتيكية وهى عادة صغيرة 
الحجم الأمر الذي يزيد من أزمنة تحميل هذه المحففات . 

والشكل 5-4 يعرض مخطط توضيحي لخط إنتاج مكرونة دفعي يستخدم محفف إستاتيكى (مجلة 
اذلاا5510غ22عهم ) . 


ابحفف الإستاتيكى عربة الشماعات ْ ْ المحيضن 


لالض 
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5 أنظمت التجميف في المجممات الاستاتيكيي 57571281215 1130م 
لا يمكن للمجفف الإستاتيكى أن يستخدم بصورة صحيحة إذا لم يكن له نظام تحكم دقيق في 
فيححات اللتحكرارة والرطوفحة الداعلسسية ومفسسنارات: الححواء. قغرفسحة التحقيسيف: . 
وعادة فان نوعية أنظمة التحكم في البحففات الإستاتيكية يعتمد على حجمها فكلما صغر حجم 
ا نحفف قلت أعداد أجهزة التحكم المستخدمة والعكس صحيحءوبصفة عامة هناك بعض الأحهزة 
التي لا يمكن استبعادها لأنظمة التحكم في المحففات الإستاتيكية مهما صغر حجم ابحفف .وهناك 
أيضا حد معين لحجم المواء الذي يجب إدارته في ابنمحفف الإستاتيكى والذي لا يقل عن 2 متر 
مكعب . 
والشحكل 5-5 يعرض نموذج محفف إستاتيكى مبينا عليه أجهزة التحكم المطلوبة في الحففات 
الإستاتيكية (جلة58518 582225510141 ) . 
حيث أن:- 
مبادل حراري ( سرنتينة ) ماء ساحن 
مروحة شفط الرطوبة الزائدة من داخل المحفف ويعمل تبعا لقيمة الرطوبة النسبية 3 
الداحلية يدويا أو أتوماتيكيا 
وحدة تحكم في اتحاه المواء 
بحس سعوى لقياس كلا من درجة الحرارة والرطوبة النسبية 
وحدة تحكم في اتحاه المواء 


عربات تحمل المكرونة المطلوب تحفيفها . 
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الشكل 5-9 

والجدير بالذكر أن هناك عادة احتلافات في درجات الحرارة المقاسة أعلى وأسفل ابجحفف وعادة 
تستخدم البمحففات الإستاتيكية القياسية مجس درحة حرارة واحد في المركز تحت السقف المعلق تحت 
بحرى الهواء قريبا من المبادل الحراري . 

وعادة يستخدم بحس مزدوج لقياس كلا من درحة الحرارة والرطوبة وينصح استخدام جهاز آنوميتر 
خارحي لقياس كلا من درحة الحرارة وسرعة الواء معا في جميع أرحاء المحفف حيث لا بمكن الاعتماد 
على بحس درحة الحرارة والرطوبة النسبية فقط والإهمال في ذلك قد يسبب حدوث أنواع مختلفة من 
دورات التجفيف أحدهما جيدة تعطى مكرونة بمحتوى رطوبى 1200 وأخرى تعطى مكرونة بمحتوى 
رطوبى 1390 وثالثة تعطى مكرونة بمستوى رطوبى 1490 . 

والشكل 7-9 يبين مسارات المواء في المحففات الإستاتيكية(بجلة48 5857 81ل(82255101هم ‏ ) 

حيث أن :- 


5 هواء >كاع1]0 ام هواء ساحن |3 0ك 
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صمام كهربي عات 101 شتلك هواء فاتر أ لامع 

0-95 العناصر التقنيي للمجممات الاستاتيحكحيىي 

١-0-4‏ اطبادل الحرار© 10م ادمع 

ووظيفته الحصول على الطاقة الحرارية اللازمة لتجفيف المكرونة وهناك نوعان من المبادلات الحرارية 
كياج 
»2 مقاومة حرارية وهذا هو الغالب في الأحجام الصغيرة . 
»2 بطارية يتم تغذيتها بالماء الساحن أو البارد وهذا يلزمه توفر غلاية ماء ساحن من غلاية وماء 
بارد من شيلر تبريد أو برج تبريد . 

وفى كلتا الحالتين يتم دفع المواء تجاه المبادل - 
الحراري ومن ثم يتم حمل الحرارة لداخل اجحفف 
وعند مرور الواء الساحن بالمكرونة يقوم بتسخينها 
ومن ثم تبخير المحتوى المائي لما ويصبح هذا الماء 
بخارا يقوم بزيادة الرطوبة النسبية للهواء الداحلي 
بغرفة التجفيف ف البمحفف الإستاتيكى . 

واللمدير #الذكر اث المقامفات اخرارية مير 
بالبساطة ومثالية الأداء وسهولة التحكم في 
درحات الحرارة ورخص الثمن في حين أن 
البطاريات الحرارية تتميز برخص الطاقة الحرارية 
الممدة للمجفف ( سعر الكيلو كالورى ) وكذلك 


تدع ههكن | 
| ات تك سدح حا كك تك 
التتصحت صتعتح سم حستستص | 
لمم م ا كك 
| ممح ص اك كك | 
للختت ”<< ”9و9و9 0 
سمط ا اك كاك 
لمع ع كت 
سكسك كحك كك كك كه | 
مك كحك كك كت | 
لس كه كك كك | 
"7د مو دك عاك كك كك | 
17 1 
لتك هدك هك ص 
| كفك م3322 3مم 135852 عنم وكات 


إمكانية استخدام البطاريات في التسخين والتبريد معا بايد 9 
وهذا يعتمد على حرارة الماء الذي يغذى البطاريات ةًّ 
١‏ أن قم 
ساحنة أو باردة علما بأن بطاريات الماء تحتاج لنظام _- 

3 2 ألم 


لتدوير الماء وكذلك لصمامات تحكم في تدفق الماء , 
الشكل 7-9 

تبعا لدرحات الحرارة الداحلية والمطلوبة ) 

كما أن استخدام نفس البطارية في التسخين والتبريد يقلل من أبعاد ابحفف الإستاتيكى» وعلى كل 

حال ينصح باستخدام المقاومات الحرارية للمجففات الإستاتيكية ذات الأحجام الصغيرة الأقل من 
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0 كجم وأحيانا تستخدم أيضا مع المحففات الإستاتيكية المتوسطة الحجم الأقل من 400 كجم 
ولكنها لا تستخدم مع المحففات الإستاتيكية الكبيرة الحجم الأكبر من 400 كجم . 

وى مصانع المكرونة الكبيرة والتي تتألف من عدد 2 أو 3 أو 4 محففات إستاتيكية بأحجام أكبر 
من 0 كجم يستخدم معها غلاية ماء ساخن وكذلك تتميلر لتبريد الماع ووحدة تدوير 55 

0-4-] تدوير الهوا؟ وتوربعه :14710تاعجعك ام 

كما سبق القول فان المكرونة القصيرة توضع فوق عربات متعددة الطبقات داحل المحفئفات 
الإستاتيكية بينما توضع أصناف المكرونة الطويلة فوق عربات متحركة على تماعات تعليق » وفى كلتا 
الحالتين يجب إمرار المواء الساحن في مسار محدد وبدرجة حرارة ثابته وبالسرعة المطلوبة وهذا يمكن 
تحقيقه في عمليات التجفيف الافتراضية ولكن في الحقيقة هذا يختلف كثيرا عن الواقع حيث ينحدث 
تدفق للهواء الساخحن في أعلى انحفف ف منطقة محددة مفصولة عن غرفة التجفيف بالسقف المعلق 
ويتم توزيع المهواء الساخن من جوانب اغنخفف من فتحات معدة لذلك حتى يتوزع في كل أجزاء 
امحففات الإستاتيكية ويعود الممواء من فتحات في الجانب المعاكس للمجفف ليعود مرة أحرى إلى 
المبادل الحراري ليتم تسخينه من جديد . 

والجدير بالذكر أنه في بداية الأمر يكون اللمواء حافا وساحنا ولكن بعد دوران المواء داحل حيز 
التجفيف با بحفف يتشبع الحواء ببخار الماء ومن ثم يصبح رطبا وكذلك يتخلص من جزء من درحة 

وعادة يتم عكس تدفق المواء بعد فترات زمنية محددة فتصبح فتحات دخول المواء الساخحن فتحات 
حروج والعكس بالعكس . 

ويتم ذلك بعكس اتحاه دوران مراوح التجفيف » والجدير بالذكر أن الطرق السابقة تأحذ فى 
الاعتبار أن عدد العربات الموجودة داخل المجفف لا يزيد عن 2 أو لا يزيد عن صفين من العربات 

وتحدر الإشارة إلى أن هناك احتلافات في سرعة و درجات حرارة ال مواء المار على المستويات 
المختلفة للعربات فتقل في الأسفل وتزداد في الأعلى الأمر الذي ينتج عنه انخفاض معدل تحفيف 
المكرونة الموحودة في الأسفل عنها والموجودة في الأعلى والنتيجة هو أن المحتوى الرطوبى للمكرونة 
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الموحودة في الأسفل يصل إلى 2896 في حين أن امحتوى الرطوبى للمكرونة الموجودة في الأسفل يصل 
إلى 219 وذلك ف تهاية مرحلة التحفيف الابتدائي . 

ومن أجل التغلب على هذه المشكلة قام بعض مصنعي البمحففات الإستاتيكية بتغيير حجم ثقوب 
تدفق الحواء الحانبية فتتسع هذه الثقوب في الأعلى وتضيق في الأسفل . 

والبعض قام بزيادة عدد الثقوب السفلية والبعض قام بتزويد احففات الإستاتيكية عواكس توحيه 
لتسليط الهواء على الأماكن ذات التدفق المنخفض للهواء . 

وبعض امحففات الإستاتيكية تزود بنظام تحكم في سرعة المراوح لتغييرها في مراحل التجفيف المختلفة 


تبعا للحاجة . 
١-0-4‏ بطام التحكم 3 الرطوبة السببية داحل اطجقف 10111011 
60001101 


تعد العلاقة بين درحة الحرارة والرطوبة النسبية من العناصر الحامة لتصنيع المكرونة والتي يمكن 
قياسهما معا بمجس درحة حرارة ورطوبة من النوع السعوى . 

واستخدام هذه المحسات الحديثة في القياس يصبح بدون حدوى إذا لم يستخدم أنظمة تحكم في 
كلا من درجات الحرارة والرطوبة الداحلية وهذه الأنظمة بعضها يعمل يدويا وبعضها يعمل ذاتيا 
وبعضها يعمل شبه ذا . 

والجدير بالذكر أن ماء بخر المكرونة غير قادر على امحافظة على النسبة 7/814 ثابتة في كل مراحل 
تحفيف المكرونة الأمر الذي يلزم استخدام وحدة ضخ البخار للمحافظة على ثبات هذه النسبة 
حصوصا في مراحل التجفيف » والحل الآخر هو تخفيض درجات الحرارة للمحافظة على ثبات هذه 
النسبة ولكن هذا قد يؤدى إلى زيادة زمن مراحل التجفيف المختلفة وهذا لا ينصح به حصوصا في 
مرحلة التجفيف الأولية والتي تكون فيها المكرونة في صورة بلاستيكية ويلزم الأمر التخلص السريع من 
امحتوى الرطوبى للمكرونة وخلال هذه المرحلة تكون درحة الحرارة الخارجية ع 60-65 فعند زيادة 
الرطوبة النسبية الداخلية في بعض مراحل التجفيف يمون من الضروري تقليلها ويتم ذلك باستخخدام 
مروحة شفط الرطوبة الداحلية إلى الخارج وييتحدث ذلك عادة في المراحل الأخيرة في التجفيف والتبريد 
وتوضع هذه المروحة أعلى ابحفف . 

بالطبع يحب توحى الحذر من التخلص من درجات الحرارة الداخلية مع الرطوبة ولكن يجب إجراء 
هذا العمل بحرص مع تعويض النقص في الحرارة الداحلية . 


57 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


ويتم هذا في المحففات الإستاتيكية الحديثة باستخدام كروت إلكترونية تقوم بتشغيل مروحة شفط 
الرطوبة عند ارتفاع الرطوبة النسبية عن حد معين وبالرغم من أن هذه العملية مفيدة حدا إلا أنه في 
بعض الحالات لا ينصح بما لذلك يستخدم مفتاح خارج لإلغاء هذه الخاصية في بعض مراحل 
التجحفيف . 

6-9 مراحل التجميف بالمجممات الاستاتيكحكيي 5140155 لام 

عادة يتم التخلص من الرطوبة الداحلية عندما تكون المكرونة مازالت في صورتا البلاستيكية وهناك 
ثلاثة مراحل تؤحذ في الاعتبار كما يلي :- 

-١‏ مرحلة التجفيف المبدئي وهذه المرحلة تحتاج لخبرة مشغلي هذه ا محففات في التعامل معها لأن 
التخلص من كمية كبيرة من الرطوبة الداحلية قد يؤثر بالسلب على جودة المكرونة ويترك علامات في 
المكرونة . 

-١‏ مرحلة الاستقرار الحراري وهى المرحلة اللازمة لإعادة توزيع الماء داحل حبة المكرونة بحيث 
يصبح متجانس كما هو مبين بالشكل 6-5 والجدير بالذكر أن الحدف من الاستقرار الحراري هو 
إعادة توزيع الماء فى المكرونة والتي رطوبتها 12.590وأيضا تحرير الإجهادات الداخلية المتبقية كليا علما 
بأن شدة الإجهادات يعتمد تبعا لكيفية التجفيف خصوصا في آخر مرحلة في التجفيف عند انخفاض 
الرطوبة من 1590 إلى 12.59 


زيادة كيه الماء قُْ 


الرطوبة النهائية الرطوبة النهائية 12.590 قبل 


الاستقرا 
فرع هرد ؛ الشكل 9-/ 0 


والوضع المثاللي للاستقرار الحراري هو إجراء مرحلة التجفيف النهائية بسرعة بطيئة عند درجحات 
حرارة منخفضة تقترب من درجات الحرارة الخارجية مع ترك المكرونة مدة طويلة حتى تستقر وتصل 
رطوبتها إلى 12.596 ولكن يعاب على ذلك طول الفترة الزمنية اللازمة لتحقيق ذلك ويمكن أيضا 
الوصول لذلك برفع درحة الحرارة للمجفف الإستاتيكى من 5-10 درحات مئوية عن درحات الحرارة 
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الخارحية مع إيقاف التهوية تماما مع حقن بخار وذلك من أجل المحافظة على النسبة 7/811 وحتى لو 
امتصت المكرونة رطوبة من الواء الداخلي الأمر الذي يؤدى إلى زيادة المحتوى الرطوبى ف بادئ الأمر 
ولكن سرعان ما يعود امحتوى الرطوبى للمكرونة لوضعها الطبيعي عند 

انتهاء مرحلة الاستقرار الحراري . 

إذا تمت مرحلة الاستقرار الحراري بطريقة صحيحة يمكن تعبئة المكرونة إذا كانت درجة حرارتها قريبة 
من درجة الحرارة الخارحية ولكن إذا كانت درحة حرارة المكرونة مرتفعة هذا يلزمه إجراء مرحلة تبريد 
وهذه المرحلة يمكن إجرائها بسرعة عالية إذا تمت مرحلة الاستقرار الحراري بطريقة صحيحة ولكن 
بالطبع هذا يلزمه بطارية تعمل بالماء الساحن أو البارد ولكن ف المحففات الإستاتيكية الصغيرة المزودة 
بمبادل حراري عبارة عن مقاومة حرارية فلا ينصح بإيقاف السخانات الكهربية وتشغيل المراوح 
الداحلية ولكن ينصح بأن تتم تبريد المكرونة ذاتيا ببطيء وذلك بفتح الحريلات السفلية للمجفف 
وتشغيل مراوح شفط الرطوبة الداخلية إذا كان ضروريا التخلص من المواء الداخلي الموحود بالمحفف 
بدون تشغيل مراوح التهوية الداحلية . 

5-/ الأجهزة المرفقث التي يستخد مها مصنعي المكرونير 
202020501 

هناك بعض الأجهزة المرفقة التي يحب استخدامها مع المحففات الإستاتيكية علما بأن عدد هذه 
الأحهزة يزداد كلما قلت إمكانيات نظام التحكم ف ا بمحفف الإستاتيكى في حين تقل هذه الأحهزة 
مع استخدام أنظمة تحكم حديثة مثل أجهزة التحكم المبرمج 05ل« والتي يتم تغذيتها بجميع المتغيرات 
الخاصة بمخططات التجفيف للمنتجات المختلفة والشكل 4-9 يعرض نموذج بحفف إستاتيكى يتم 
التحكم فيه بأجهزة تحكم مبرمج (بمجلة58518 658275855101181 ) » وفيما يلي أهم الأجهزة 
المرفقة:- 
-١‏ جهاز انوميتر بمجس عبارة عن مقاومة 
مادية لقياس سرعة المواء ودرجة الحرارة اللحظية 
للهواء داحل ابحفف عند نقاط مختلفة. 
؟- ثرمومتر لقياس درحة حرارة المكرونة للتأكد 
من اقتراب درحة حرارة الهواء الداحلي مع درحة 
حرارة المكرونة ومن ثم فحص كفاءة عملية 
التبادل الحراري 
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*- جهاز قياس رطوبة المواد الخام والمنتج فعملية قياس رطوبة المواد الخام (دقيق أو سيمولينا ) 
ضروري من أجل ضبط وتعديل مخطط التجفيف على أساس الخبرة أو الحسابات النظرية ومن ثم ضبط 
درجات الحرارة والرطوبة النسبية والزمن اللازم لكل مرحلة فبدون أجهزة قياس رطوبة يصبح من 
الصعب عمليا ضبط مراحل التجفيف .والشكل ٠١-9‏ يبين مخطط نموذحي يبين مراحل تحفيف 
المكرونة »ا (جلة28518 81ا(1 52852155510 ) »حيث تقسيم مراحل التجفيف إلى :- 

-١‏ التجفيف المبدئي (التجفيف السطحي ) 8-01+1711/06م 

؟5- التجفيف (إعادة توزيع الماء ) 0+17/10[0] 
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الشكل ١-8‏ 


“- الاستقرار( التبريد) 51858111711011 


سارب مسبملا ما ران 1 )يمه برا 


١١-9 الشكل‎ 


احا ره 
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والشكل ١١-9‏ يعرض عدة نماذج للمجففات الإستاتيكية من صناعة الشركات التالية:- 
شركة 5110018 شركة 510101 151 ام/ا 

شركة 114158517 شركة جاع |لالا8 

6-9 مشاكل المجممات الاستاتيكيي 1101181525 815لا21 514110 


١-6-4‏ اطشكلة ١‏ لأولى ( نشخ اطكرونة ) عججعمىى 


طول الزمن اللازم لتحميل الطاولات ورصهم بالعربات ثم نقل العربات إلى المحففات الإستاتيكية 
والهدف هو تقليل هذا الزمن قدر الإمكان وذلك من أجل عدم تخطى الزمن الذي تظل فيه المكرونة 
محتفظة بحالتها الطبيعية والتي تتأثر بالبيئة ا محيطة . 

والدير بالذكر أن مواصفات المكرونة التي يتم تحميلها في بداية التحميل تتغير عن مثيلتها في نماية 
التحميل وهذا يعتمد على طول فترة التحميل وظروف صالة العمل من حيث درحة الحرارة والرطوبة 
النسبية ومن ثم يؤدى ذلك إلي إحداث شروخ في بعض حبات المكرونة من بداية مراحل التجفيف إلي 
نحايتها . 

يقة التغلب على هذه المشكلة :- 

. عزل منطقة العمل عن البيئة الخارحية‎ - ١ 
. تقليل زمن التحميل‎ - ١ 
تسخحين المكرونة مبدئيا في غياب التهوية قبل البدء الفعلي للتجفيف لإعادة التجانس للمكرونة.‎ -* 

والجدول ١-9‏ يبين أزمنة التحميل اللازمة لتحميل بحفف إستاتيكى بعربتين أو أربعة عربات 
بطاولات مكرونة قصيرة كلا منها يحتوى على 30 طاولة أبعادها 60120 مم وتحميل مجفف 
إستاتيكى بعربتين أو أربعة عربات بشماعات مكرونة طويلة كلا منها يحتوى على 36 شماعة طوها 
2 سم تبعا للطاقة الإنتاحية للمكبس المستخدم . 


/اه ؟ 
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زمن تحميل عربة 
بها (30طاولة 
0 مم 


4-/-)|اطشكلة الثانية ( طول وقن التجفيف ومشائل أحرفت ) 7112 1.020 


عدم صحة النسبة بين درحة الحرارة/ الرطوبة النسبية لغرفة التجفيف وينتج عن ذلك المشكلتين 
القالقية كح 
١‏ - وقت طويل جدا للتجفيف 
؟دن نيا 5 أخرى 

فمن المعروف أن عمليات التجفيف تتم بالتحكم فى :- 

الرطوبة النسبية - درجة الحرارة - سرعة هواء التجفيف - زمن كل مرحلة بحفيف 

وبالتركيز فى الجدول ١-9‏ والذي يعطى وزن البخار بالجرام لكل كيلوجرام من الهواء الجاف عند قيم 
مختلفة لدرجات الحرارة والرطوبة النسبية وعند ضغط داخلي يساوى 76 سم زثبق . 

الجدول 5-9 


الرطوبة النسبية وب/م 
00 | 90 | 80 | 70 | 60 | 50 | 40 | 30 
2 | 24.4 | 216 | 18.8 | 16 | 13.3 | 10.6 7.92 | 30 
6 | 32.7 | 28.9 | 25.1 | 21.4 | 17.8 | 14.1 - 10.5 | 35 
28 | 43.6 | 38.5 | 33.4 | 28.4 | 23.5 | 18.77 13.9 | 40 
65 | 57.9 | 50.9 | 44.1 | 37.4 | 30.9 | 24.5 | 18.2 | 45 
602 726.5 | 67.1 | 57.9 | 49 | 40.33 | 31.8 | 23.6 | 50 
102 90.5 79.1 68.1 | 57.5 | 472 | 37.2 | 272.5 | 53 
01 | 107 | 93.1 | 80 67.4 | 55.2 | 43.4 | 32 | 56 
14 | 127 | 110 | 94.2 79 | 64.5 | 50.6 | 37.2 | 59 
01 | 158 | 137 | 117 | 97.5 | 79 | 61.7 | 45.2 | 65 
7 | 189 | 162 | 137 | 114 92.2 | 71.6 | 52.2 | 66 
6 | 239 | 203 | 171 | 140 | 113 - 87.3 | 63.2 | 70 


درجات الحرارة الجافة لحيز التجفيف ع 
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نحد أن وزن البخار الموحود في حيز التجفيف يزداد مع زيادة درحة الحرارة . 
أولا وقت غير عادى في التجفيف :- 
عادة عندما يتعرض مصنعي المكرونة لحذه المشكلة يقوموا برفع درحات الحرارة وزيادة التهوية فى 
حين أن مكمن المشكلة يكون مما يلي :- 
-٠‏ من عدم كفاءة وحدة شفط الرطوبة من حيز التجفيف . 
؛- من عدم ضبط الرطوبة النسبية لهواء غرفة التجفيف على سبيل المثال إذا كانت درجة الحرارة 56 
© والرطوبة النسبية الداحلية 7090 تكون الكمية المتوسطة للبخار في المواء 9/19 80 » وعند ع56 
فان كمية بخار الماء اللازمة لتشبع المواء الجاف 1210 لكل كيلوجرام هواء حاف ويكون الفرق بين 
الحالتين هو (121-80) فإذا حدث زيادة للرطوبة النسبية الداحلية نتيجة للتجفيف من 7090 إلى 
06 مع بقاء درحة الحرارة 0" 56 سيصبح الفرق بين وزن البخار حالة التشبع والحالة العادية 289 
ومن ثم يقل معدل بخر الماء من المكرونة فإذا لم تعمل شفاطات البخار بصورة صحيحة فان الزيادة 
في الرطوبة النسبية سوف تقلل من سرعة التجفيف ويعتبر هذا مثالا تقريبا بدون الدخول في تفاصيل 
مراحل التجفيف ولكن يمكن من خلاله معرفة أهمية النسبة بين درحة الحرارة / الرطوبة النسبية فمن 
المعروف أنه إذا وصلت الرطوبة النسبية 10090 لن يصبح المقدور التخلص من رطوبة المكرونة حتى 
ولو تم زيادة درحة الحرارة وسرعة المواء الداحلي . 
ثانيا المشاكل الأخرى 
فيما يلي بيان بالمشاكل التي يمكن أن تترتب من عدم ضبط النسبة بين درحة الحرارة والرطوبة 
النسبية للحيز الداحلي لغرفة التجحفيف . 
١‏ -شروخ طولية قريبة من أماكن قطع المكرونة . 
١-بشور‏ حولما تصدع أو تشرخ خصوصا في المكرونة الطويلة التى أقطارها أكبر من1 مم وى 
المكرونة القصيرة التي سمكها أكبر من 0.6 مم . 
“-هشاشة كيعان المكرونة الإسباكتى الطويلة وتكسرها أثناء تقطيعها بالمنشار ‏ /©م5]010 
عمأطع 3 . 
؛ -هشاشة المكرونة وتكسرها أثناء الطبخ . 
ه-ظهور بقع صفراء داكنة في المكرونة . 
“-علامات تشوه مختلفة خصوصا في المكرونة الطويلة والمكرونة الخاصة 0ع|أمه 8 065660 مثل 
التواء المكرونة . 
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والجدير بالذكر أن ظهور البقع الصفراء الداكنة في المكرونة ينتج من تكاثف بمخار الماء في المواء 
وتساقطه على المكرونة من سقف المحفف وينتج ذلك من خفض درجات الحرارة وارتفاع الرطوبة 
النسبية داخل الحفف الإستاتيكى فبالعودة إلى الجدول ١‏ بحد أنه عند درجة حرارة ©ع66 ورطوبة نسبية 
تساوى7096 فان كل كجرام من المواء الجاف يحمل 1370/19 من بخار الماء فإذا الخفضت درحة 
ا حرارة لتصبح 566 بدون شفط لبخار الماء الموحود داحل غرفة التجفيف فان كمية بخار الماء هذه 
سوف تتجاوز كمية البخار اللازمة لتشبع الهواء الجاف والتي تساوى 1219/19 وبالتاللي سيحدث 
تكثيف لحوالي 159 من بخار الماء وحيث أن درجة حرارة المكرونة عادة تكون أقل من درجة حرارة 
المواء بعدة درحات مئوية الأمر الذي ينتج عنه تكثيف أكبر لبخار الماء على المكرونة والتي يختلف 
توزيعه على المكرونة وهذا القطرات تستقر على سطح المكرونة مسببة ظهور بقع صفراء داكنة حتى 
بعد التجفيف النهائي للمكرونة » الأمر الذي يجعل مظهر المكرونة غير جذاب . 

وعلى كل حال فان المشكلة الكبرى من سقوط قطرات ماء من الأجزاء المعدنية للمجفف إلى 
السقف المعلق لتتجمع فوقه ثم تسقط بعد ذلك الى سطح المكرونة وبالطبع هذا ينتج نتيجة لعمليات 
التشغيل الخاطئ لعمليات التجفيف أو عدم عمل مراوح شفط الرطوبة الداحلية بطريقة صحيحة . 

86-4-"! اطشئلة الثالئة ١‏ حالاتن مللتلفة للتحفيف ) دعوم ل«دععمععرم 

غياب انتظام التهوية الداحلية وهذه المشكلة صعبة الحل فاختلاف سرعات المواء في النقاط 
المختلفة في غرفة التجفيف يعبر عن مشكلة في تصميم امحفف الأمر الذي يؤدى لعدم الاتزان في 
حالة المنتج وهذا يعتمد على موقع المنتج داحل غرفة التجفيف وهذا قد يؤدى إلي إمكانية الحصول 
على ثلاثة حالات مختلفة للمكرونة كما بلى ا 
-١‏ مكرونة حافة رطوبتها أقل من 12.590. 
١؟-‏ مكرونة جيدة رطوبتها 12.590 . 
- مكرونة رطوبتها أعلى من 12.590 . 
ولعلاج هذه المشكلة يجب قياس سيعة المواء في أعلى وأسفل وحاني المحفف باستخدام جهاز 
الآنوميتر فإذا كان هناك فروقات يجب تحديد الفرق لمعرفة هل كبير بالقدر الذي يؤدى إلى إحداث 
تفاوتات كبيرة في رطوبة المنتج النهائي والجدير بالذكر أنه يمكن معالحة الفروقات البسيطة بوضع 
موحهات هواء لزيادة تركيز المواء في النقاط العديمة التهوية أو زيادة قطر فتحات امرار الممواء في 
الأماكن القليلة التهوية . 


و ك> 
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وعادة يبمكن القول بأن سرعة المواء وابحفف محمل يساوى 6 / 1 : 1/4 من سرعة المواء وا ببجفف 
فارغ من عربات التحميل ويعتمد ذلك على التركيب الداحلي لغرفة التجفيف والمسافة بين الطاولات 
.والخدير بالذكر أن سرعة المهواء عند المبادل الخراري العلوئ للمجفق عادة تساوى 61/5 2.5:3 
وذلك لضمان عدم ضعف تلفق المواء داخل غرفة التجفيف عندما تكون الغرفة مملوءة بالعربات . 
وفيما يلي بيان بأهم الأمور التي تهم مصنعي المكرونة : - 
7- كمية الماء المطلوب نزعها من المكرونة لتقليل ا محتوى الرطوبى للمكرونة . 
رخ -100) / لماكت ااا )للا ح لاا 


حيث أن :- 
وزن الماء المطلوب نزعه من المكرونة في مرحلة تحفيف معينة بالكيلوجرام يا 
وزن المكرونة عند بداية مرحلة التجفيف ملالا 
الرطوبة النسبية البدائية للمنتج في مرحلة التجحفيف املد 
الرطوبة النسبية النهائية للمنتج في مرحلة التجحفيف كا 


5ت حساب حجم الهواء المطلوب للتجفيف فى مرحلة معينة للتجفيف 


الاكك / ررالات ولا 
حيث أن :- 
حجم الحواء المطلوب للتجفيف ف مرحلة معينة بالمتر مكعب ه/ض 
وزن الماء المطلوب نزعه من المكرونة فى مرحلة تحفيف معينة بالكيلوجرام اللا 
الوزة التوعى للبخار عند علروفتب التشفيل الداعاءة /ا/1 55 


#-الزمن الكلى لمرحلة التهوية . 


المعادلة التالية تعطى الزمن الكلى لمرحلة التهوية :- 
(60»*و/ا) /ولا دخ 


حيث أن :- 
حجم المواء المطلوب للتجفيف ف مرحلة معينة بالمتر مكعب ل 
معدل تدفق الحواء فى المحفف المحمل ع07/56/ بالمتر مكعب ف الثانية 72 
الزمن الكلى لمرحلة التهوية بالثانية ١‏ 


55 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


مثال +- 

أوحد غ ,ولاررلا إذا كان :- درحة حرارة داحل المحفف الابتدائي 65 »الرطوبة النسبية 759/0 
»معدل تدفق الهواء في البحفف الفارغ 807/5 0.3 » معدل تدفق الحواء المتوسط في المحفف الممتلئ 
75 5 0.0 وزن المكرونة عند تماية مرحلة التجفيف المأحوذة فى الاعتبار عند رطوبة نسبية للمكرونة 

0 تساوى 8019 .165 » وزن المكرونة عند بداية الدحول للمجفف الابتدائي و٠‏ 170.0 
باعتبار أن الرطوبة النسبية للمكرونة فى هذه الحالة 209 . 

الإجابة :- 


(ع كا -100) / زع طكا- رطخا ) ملالا ح رالا 
0>ا 24.0146 (170.0)20-18(/)100-18 - بلالا 
5510 /رالاع-تو/ا 


ومن الجحدول 7-9 عند درحة حرارة 656 ورطوبة نسبية 7590فان وزن البخار 1419/19 أي 
9 /9>ا 0.141 


(60* و/ا) /ولا دغ 
2م 29.404- 4,.0146/0.141 - ب“ 
مأمم9.8 -60 << 29.404/0.5- غ 


وفي الحقيقة فان ابنحففات الإستاتيكية التي لما سعات متوسطة يجب أن تزود بنظام لتغيير سرعة 
الهواء أثناء مرحلتي التجفيف الرئيسية :- 
-١‏ مرحلة التجفيف الابتدائي حيث يحب أن تكون سرعة تدوير الهواء عالية فمازالت المكرونة في 
الصورة البلاستيكية ويمكن للمكرونة أن تتخلص من الماء بدون اجهادات ضارة . 
؟١-مرحلة‏ التجفيف فعندما تكون المكرونة مازالت في الصورة البلاستيكية يجب أن تكون سرعة تدوير 
المكرونة معتدلة وطويلة للتخلص من الماء الموحود في سطح المكرونة بدون إحداث اجهادات داخلية 
فد تود إلى إحذات تلفيات بالمكرونة , 
8-9-غاطشئلة الرابعة ( نشوه 
وأسبعاج والنوا؟ اطترويه ) ممعم 
تشوه المكرونة وانبعاجها وهذه المشكلة تحدث 
مع بعض أنواع المكرونة القصيرة في المكرونة 
لعأوة5والمكرونة 0110© نتيجة عدم تماسك 
العجين والناتحة عن تدهور الشبكة الحيلوتينية وهذا 
ينتج إما لتدهور الخواص الطبيعية للدقيق أو 


١١ -9 الشكل‎ 


555 


للوصول للمْهرس اضغط على12720 +01) » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


السيمولينا المستخدمة أو نتيجة لارتفاع درحة حرارة أسطوانة أو رأس المكبس أو زيادة الفجوة بين 
البرمة والقميص وهذه المشاكل جميعها تكون موجودة قبل بدء عمليات التجفيف . 

وهناك سبب آخر وهو اختلاف التهوية والذي يكون ضارا بالمكرونة الطويلة بصفة خاصة فإذا 
زادت كمية الحواء والحرارة التي تصل للمكرونة يحدث تقلص للكيعان ومن ثم تنحني 

المكرونة جهة الجانب الذي تتقلص أكثر وإذا لم نصل لحالة الاتزان بسرعة تظل المكرونة منحنية 

كما هي ومكن أن يحدث تكسر للمكرونة نتيجة للتقلص الزائد » وتصبح عملية تعبئة المكرونة 
ذه الصورة شيء في غاية الصعوبة خحصوصا عند استخدام المناشير الأتوماتيكية نتيجة لالتواء المكرونة 
بطريقة تعاكس في عملية التعبئة . 

طرق التغلب على هذه المشكلة :- 

عمل بحانس سرعة المواء داحل ابحفف وكذلك ضبط سرعة المهواء في مرحلة التجفيف القبلي 
والتجفيف وزمنهما ( حل المشكلة الثالثة أيضا). 

ومكن عكس ابحاه دوران مروحة التهوية للوصول للاتزان الحراري وهذا يكون فعال عندما تكون 
رطوبة المكرونة أقل من 23-2490 عند درجحات حرارة داحلية (45-550 ) وذلك أثناء تغير حالة 
المكرونة من الحالة البلاستيكية إلى الحالة المرنة » ويكون من الضروري حساب كمية الماء المطلوب 
نزعها من المكرونة في كل مرحلة بتحفيف خصوصا المكرونة الطويلة » والشكل ١١-9‏ يوضح 
التشرحات التي تحدث في كيعان المكرونة الإسباكتى على وحه الخصوص وهذا يحدث بصفة عامة في 
جميع أنواع المكرونة الطويلة . 

0-8-4 اطشكلة الخامسة ( تعفن اطكرونة أثنا؟ التجفيف ) 15ردمم؟ 


معظم ا بمحففات الإستاتيكية مصممة على أن تصل إلى درحة حرارة 550 عند الحمل الكامل 
وأغلب الموديلات المتاحة في الأسواق يمكن لما إمداد حرارة للوصول إلى درحة حرارة 5620 ويمكن 
القول بأن إحراء عملية التجفيف عند درجحات حرارة أقل من 45:5006 بمكن أن تحدث تعفن 
للمكرونة نتيجة لتكاثر البكتريا ويصبح لون المكرونة باهت » ويمكن التغلب على مشكلة التعفن 
وذلك بتسخين المكرونة لمدة 20 دقيقه بدون تشغيل مراوح و بدون شفط رطوبة من الماكينة ويذه 
الطريقة نحصل على تحانس كامل للمكرونة لتعويض الاختلافات التي حدثت أثناء التحميل» بعد 
ذلك نوقف عملية تسخين المكرونة و لكن نقوم بتسخين الماكينة بتشغيلها فارغة لمدة 30 دقيقه مع 
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تشغيل التهوية عند درحة حرارة اكبر من درجة حرارة التجفيف الابتدائية بحواليي 10 درحات ويجب 
إيقاف التسخين المبدئي أثناء التحميل مع إيقاف كلا من التهوية وشفط الرطوبة . 


5 الاستقرارالهائي وتيريد المكروني «اللن 514181112411011 
0001/56 


أحيانا تتعرض لمشكلة تشقق أو تشرخ المكرونة في الأكياس بعد تصنيعها بعدة أيام وييحدث ذلك في 
المكرونة الطويلة أكثر منها في حالة المكرونة القصيرة وذلك يحدث عادة نتيجة لمشكلة الاستقرار 
الحراري ف مرحلة التخزين السابقة لعملية التعبئة . 

فإذا حدثت عملية التعبئة مباشرة بعد انتهاء عمليات التجفيف فان عملية الاستقرار ستحدث 
تلقائيا ولسوء الحظ فان المحففات الإستاتيكية غير مزودة بعمل هذه المرحلة والتي تحتاج لزيادة درحة 
الحرارة عشر درحات أعلى من درحة حرارة التجفيف النهائي وزيادة الرطوبة الداحلية في ابحفف مع 
غياب التهوية لمنع المنتج من التعرض إِلِي فض زائد للرطوبة ويمكن الوصول لذلك باستخدام وحدات 
ترزيز كهربية من الأنواع الموجودة في الأسواق لترزيز الماء وصولا للرطوبة النسبية المطلوبة » ومع ارتفاع 
درحة الحرارة في تحاية مرحلة التجفيف فهذا سوف يمنع عملية تكنيف الماغ وفن الريسايب» السابق فان 
زمن الاستقرار الحراري تساوى 30دقيقة عند درجة حرارة 55 درجة مئوية الأمر الذي يؤدى لانخفاض 
امحتوى الرطوبى للمكرونة 0.1 وسرعان ماتعود لوضعها الطبيعي مرة أخرى في مرحلة التبريد التالية مع 
غياب التهوية . 

وفى مرحلة التبريد الجبري يمكن القول بأن المحففات المزودة بهذه الإمكانية قليلة حيث يحب تشغيل 
شفاط الرطوبة والجدير بالذكر أن مرحلة الاستقرار ليست ضرورية للمكرونة القصيرة إذا لم يكن قطرها 
0 مليمتر أو لها معامل صعوبة أكبر من 1.5ومع المكرونة الطويلة التي قطرها أكبر من 1.3 مليمتر 


حيث أن معامل الصعوبة يساوى:__ 


ع5 / 5325 - )| 
حيث أن:- 
معامل الصعوبة ٠.‏ 
المساعة السسادة 5 
امحيط الخارحي 5 
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الباب العاشر 
المجففات الحديئة للخطوط القصيرة 
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المجففات الحديثة للخطوط القصيرة 
١-٠١‏ مقدمي 
يتكون ابحفف ذو الحصائر من هياكل معدنية مبطنة من الخارج بجدران من مواد عازلة حيدة لمنع 
تسرب الحرارة والرطوبة إلى خارج الحفف وعادة تتألف محففات الخطوط الحديثة تما يلي :- 
2-١‏ بحفف اهتزازي لتشميع المكرونة الساقطة من جهاز تقطيع المكرونة . 
0-5 بمجحفف ابتدائي للتجفيف المبدئي للمكرونة . 
0-٠‏ بجفف تمائي للوصول بالمكرونة إلى محتوى رطوبى 1290-12.590. 
ويختلف تصميم هذه الوحدات من حيث وضع لمراوح والبطاريات ومراوح إدخال الحواء الساخن 
الخارحي ومراوح سحب الرطوبة الداحلية ومسارات هواء التجفيف وأنظمة التحكم في المحففات من 
شركة لأخرى ومن مود يل لآخر ولكنها تشترك في النقاط التالية :- 
أ-يتم التحكم في مناخ ا محففات الداحلي بالتحكم في درحة الحرارة الداحلية 1 وذلك بالتحكم في 
كفية الى الداعن لليطاريات» 
ب-يتم التحكم في الرطوبة النسبية الداحلية أو فرق درحات الحرارة الحافة والرطوبة41 بالطرق 
التالية :- 
بالتحكم في معدل تدفق اللمواء الخارحي بعد تسخينه إلى داخل امحفف . 
*» التحكم في معدل خروج الحواء الرطب من داخل المحففات إلى الخارج. 
التحكم في معدل حقن بخار ماء لرفع الرطوبة النسبية الداحلية ( في بعض الخطوط ) . 
7-٠‏ المجممات الاهنزازيي 511412115 
يعتبر ابحفف الاهتزازي 51181621 ( الشيكر )هو أول مراحل التجفيف حيث يستقبل حبيبات 
المكرونة الساقطة من جهاز تقطيع المكرونة 0107 8851/8 وفيما يلى فوائده :- 
-١‏ تشميع حبيبات المكرونة حيث يتم نزع نسبة تتراوح مابين 96 3-4من امحتوى الرطوبى للمكرونة 
نما يجعل المكرونة قادرة على تحمل الصدمات أثناء نقلها إلى البحفف الابتدائي . 
؟-قتل البكتريا الموحودة في المكرونة نتيجة لتعريضها إلى هواء ساحن تصل درحة حرارته إلى 90-120 
درحة مئوية . 


. تنشيط الماء وتحريكه في المكرونة الطرية حتى يسهل نزعه في مرحلة التجفيف التالية‎ ٠ 
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ويتكون امحفف الاهتزازي من طاولة من الإستانلستيل المثقبة السطح والتي تتحرك حركة اهتزازية بنظام 
معين يعتمد على التصميم ويتم دفع الهواء الساخن من أسفل الطاولة لأعلى بواسطة مجموعة من 
المراوح وبطاريات الماء الساخن ويكون ابحفف الاهتزازي مغلق من جميع الجوانب ويوجد مروحة شفط 
مزودة بوابة للتحكم في خروج هذا الحواء الساخن المشبع بالرطوبة للخارج , 

والشكل ١-٠١‏ يعرض صورة بحفف اهتزازي لخنط قصير ببرمة واحدة من إنتاج شركة 
0 اعكلام . 


١-١٠١ الشكل‎ 


والشكل 5-٠‏ يعرض صورة محفف اهتزازي لخط قصير ببريمتين من إنتاج شركة 110 اع وام 


أل 7 اا 
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والشكل 7-١١‏ يعرض مخطط توضيحي بحفف اهتزازي إيطالي . 


حيث أن :- 
مسار المكرونة القادمة من وحدة تقطع المكرونة إلى الشيكر 
السطح الاهتزازي الأول للشيكر 
السطح الاهتزازي الأول للشيكر 
السطح الاهتزازي الأول للشيكر 
مراوح تدوير الحواء بالشيكر 
مخرج الشيكر 
بوابة إنزلاقية تتحكم في معدل خروج الحواء الرطب من الشيكر 
مخرج الحواء الرطب الخارج من الشيكر 
مروحة شفط المواء الرطب 
ولقد قامت الشركات المصنعة لمصانع المكرونة بإعطاء اهتمام زائد با بحفف الاهتزازي فعملت على 
زيادة عدد الألواح المثقبة الاهتزازية وكذلك عدد مراوح وبطاريات التجفيف وإضافة نظام تحكم كامل 
في درجة الحرارة الداحلية والرطوبة النسبية تماما كما هو الحال في المجففات الابتداثية . 

والشكل 4-٠١١‏ يبين مخطط توضيحي بحفف اهتزازي لخط قصير موديل إيطالى يبين كيفية نقل 
الحركة الى الحصائر الاهتزازية. 


جرم 
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حيث أن :- 

وحدة تقطيع المكرونة 

مخارج وحدة تقطيع المكرونة 

مروحة استنزاف الرطوبة الزائدة في الشيكر 
بجموعة تشغيل الحصائر 

عمود نقل الحركة الاهتزازية للحصائر 
جسم الشيكر 

فتحات دخول المواء الخارحي إلى الشيكر 
مراوح تدوير الهواء بالشيكر 

بطارية تسخين 

الحصائر 

وحدات تعليق ونقل الحركة للحصائر 
والشكل 5-١١‏ يبين قطاع في مجموعة نقل الحركة لحصائر الشيكر . 


حم زح > بي) اكلا آل >0١‏ ال-٠‏ | 06 | لكا 


ير اا الم 
خم 


خض 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


حيث أن :- 

نقاط تعليق الحصائر 
عمود نقل الحركة الاهتزازية 
طارة لامركزية نحرك الإدارة 


والشكل 5-١١‏ يعرض قطاع توضيحي على عناصر التعليق التصالبية . 


حيث أن :- 

الغلااف الخارجى مصنو م من الحديد 
قطع من الجحلد المطاطي 

وبيت هموك الرويت 


ا" 


1 


/؟ 


طاقته 


الإنتا 


هو 
جدلكه 
هو 
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|-)-٠‏ الدورات الحرارية دمعي تمتحعمنم 

الشكل 4-١١‏ يبين دورة التسخين لشيكر خط قصير إيطالي . 

حيث أن :- 

محبس فتح وغلق يدوى 

محبس للتحكم في التدفق يدويا 

مرش 

عداد درجة حرارة 

بحس درحة حرارة ماء طراز 81100 يوصل بجهاز التحكم المبرمج 

عداد ضغط مزود بمحبس يدوى 

صمام تحكم في التدفق من النوع النيوماتيكى بثلاثة مسارات 

صمام لا رجعى 

مضخة كهربية 

مراوح الشيكر 

بطاريات الشيكر الداخلية 

بحس درحة حرارة هواء طراز 81100 يوصل بجهاز التحكم المبرمج لمعرفة درجة 
الحرارة المواء الداحلية في الشيكر 

و يمكن تقسيم الدورة إلى قسمين وهما دورة ابتدائية والتي تحتوى على صمام تنظيم التدفق 
النيوماتيكى الثلاثي المسار 7 ودورة ثانوية تتضمن مضخة إرحاع الماء الى الغلاية المضحة 9 . 

ويقوم مجس درحة حرارة هواء الشيكر التناظري بإرسال إشارة إلى جهاز التحكم المبرمج » وتبعا 
للبيانات الخاصة بالقيمة المرجعية لدرجة الحرارة داخل الشيكر فان جهاز التحكم المبرمج يتحكم فى 
الصمام النيوماتيكى 7 ليتحكم فى تدفق الماء الساحن . 


حم زح > ي) كلد ل) 0١‏ ال-٠‏ | 06 لا 


جراخم لخم 
يت ثم نعم 


:ا" 


للوصول للمهرس اضغط على1201 +011 » وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


من الغلاية 
ل 
١‏ 1 
ءا اطاية 4 
صسكدة 
/ 5 
اه 
م ميد 
1 


ل 55 
<< 
و عي 
0 
00 


لم 


م ل ر 


كت 


١ 


دىا 


احير 


خض 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في الفمهرس» وبواسطي 1001713 ع138 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


والشكل ٠١-١١‏ يعرض صورة بطاريات الماء الساحن بحففات حط قصير من إنتاج شركة 
0لاع كلام . 
حيث أن :- 
مضخة 1 
صمام تحكم في التدفق من النوع النيوماتيكى بثلاثة مسارات 
محبس فتح وغلق يدوى 
بطارية ماس ساخن 


تم > ينيا) حل 


الشكل ١٠١-١٠١‏ 
]-١-٠‏ الثهوية ومسارات الهواء 


والشكل ١١-١٠١‏ يبين مسارات الحواء الساحن داخل الشيكر من إنتاج شركة 8881881[71 51. 
حيث أن :- 

محرك مروحة سحب الرطوية الزائدة : 
بطاريات تسخين ( سربنتينة ماء ساحن ) 
مرواح تدوير الحواء داخل الشيكر 

دخول المواء من الخارج إلى داخل الشيكر 


تخ > تيا ا لل 
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خروج الهواء الرطب لتقليل الرطوبة الداخلية بالشيكر ومن ثم القدرة على التجفيف 2 
ويمكن ضبط تدفق الحواء الداخل إلى الشيكر بواسطة البوابات الحانبية 2 تبعا لشكل المكرونة 


١ 
11 


!"-)-٠‏ أعطال الشيكر وصيالته 
الجدول ١-١١‏ يبين الأعطال المختلفة في الشيكر وأسبابما المحتملة . 
الجدول ١-١١‏ 


. عدم اتزان نظام الإدارة‎ -١ 
. تلف كرس محور أحد محركات المراوح‎ -١ 
. تلف كرسى محور عمود جذب‎ 
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تابع الجدول ١-١‏ 


المسكوئ الأفقي الشية: بغين "مون ١‏ . 


تغذية غير يدنةتونرة للمكرونة . 


السااة حرق :لق احد ستكويانة الشيحر , 


أت تقبيت غير مديد أبواب: الشيكر اكالبية , 

ارتفاع رطوبة المكرونة الخارحة من المكبس . 

تراكم قاذورات على بطاريات التسخين بالشيكر . 

عمل غير جيد لصمام تنظيم تدفق الماء الساحن في البطاريات . 

إخراج غير كافي للهواء الرطب من الشيكر . 

ويتم التأكد بعد أول 150 ساعة وبعد 2000 ساعة فيما بعد من أن جميع مسامير الشيكر 

مربوطة حيدا » ويتم تنظيف الشيكر من الداخل كل 150 ساعة تشغيل » والشكل ١5-١١‏ يبين 
النقاط التي تحتاج لتشحيم في شيكر من إنتاج شركة 885881[11 51 » حيث يتم تشحيم النقاط 
المبينة بالشكل كل 3000 ساعة تشغيل باستخدام شحم (1211ل5 ) 812 518111015 . 


١١-؟‏ سوافي نقل المكروني 


05 اطاط 1 تلكانا8 
تستخدم سواقي نقل المكرونة لنقل المكرونة .]8-7 
القصيرة من الشيكر إلى امحفف الابتدائي 


وكذلك لنقل المكرونة من المحفف الابتدائي إلى .ل 

احح النياتي وإيصامن احيره إل صوايع 2 15 حا - 
التحزين » فبعد حروج المكرونة من اببجحفف ظ ب 36 2 - _--2 ظ 
الاهتزازي ( الشيكر ) يتم نقلها عادة بسواقي : 1 7 1 
مزودة بقواديس داخلية إلى مدخل المجفف الشكل ٠‏ وف م0 


الابتدائي وهو مزود بموزع اهتزازي يقوم بفرد المكرونة ( بإعادة توزيع المكرونة 
بسمك متساوي )على الحصيرة الأولى للمجفف الابتدائي . 
١ 5 5‏ 000 8 9 
والشكل 18-1١‏ يبن مسقط حاني وسقط لامي لط ارت 


لي ل ار ل الجر 
لقواديس نقل المكرونة الموحودة في السواقي الشكل ١#-١٠١‏ 


امخض 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


أما الشكل ١5-٠١‏ فيبين مسقط جانبي لساقية القواديس والموزع الموحود عند مدخل المحفف 
الابتدائي وجزء من ابمحفف الابتدائي لخط قصير من إنتاج شركة 88818/81[11 51 

حيث أن :- 

الشيكر 1 

هزاز مخرج الشيكر 

ساقية تحميل ابحفف الابتدائي 

امحفف الابتدائي 

مواسير بطارية تسحين بالساقية 

موزع المكرونة عند مكان تحميل احفف الابتدائي 

قادوس يختلف طوله حسب التصميم والسعة الإنتاجية للخط ويتراوح مابين 50:100 سم 


نتم ن) احهدا ) 05 ا ل١٠‏ | 00 


محرك إدارة جنزير حمل القواديس وهو مزود بصندوق تروس 
والشكل ١5-٠١‏ يبين صورة ساقية تغذى البمحفف الابتدائي لخط قصير من إنتاج شركة 
اكلام . 


غ26 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» وبواسطي 10017713 ع138 ,ملا 1386 تتفل بين الصفحات. 


الشكل ١5-١٠١١‏ يبين كيفية قلب القواديس عند وصوطا في مقابلة مدحل تحميل ابحفف الابتدائي 
فالقادوس يكون مزود بمحور تعليق وبثر بقللاب وعند وصول القادوس إن مكان تحميل احفس 
الابتدائى ينحرف القادوس بفعل الدفع الناتج عن دليل تيفلون موجود على جانب الساقية . 


حيث أن :- 
حور تعليق القادوس : 
بروز إمالة القادوس عند ارتطامه في دليل التيفلون 2 
جنزير نقل القواديس 5 
القادوس 4 
دليل من التيفلون 5 
مصد لقلب القادوس للتفريغ 9 
0 1[ . 

والجدير بالذكر أن ساقية النقل المكرونة حح 
من الشيكر إلى افق الابعداني 2 

عادة تزود بسربنتينة تسخين للمحافظة ١‏ ججح 


على درجة حرارة المكرونة . 


الشكل و ١-١‏ 
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للوصول للئهرس اضغط على17201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


٠١‏ -: الثواقل وموزعات المكرونىي 
الشكل ١7-١٠١‏ يعرض قطاع توضيحي في وحدة نقل المكرونة الاهتزازية من مخرج الشيكر إلى 


انيز ليقن + 
حيث أن :- 
مخرج الشيكر 1 
عوارض لمنع سقوط المكرونة 2 
سطح مهتز 3 
رقيقة من الصوف الزحاجحي لحمل السطح المهتز فوق كرسى الهزاز 1 
هزاز من النوع الكهرومعناطيسى ( يشبه ا حول ) 5 
كرسى الغزاز 6 
عناصر تعليق زنبركية لكرسي الحزاز مع جسم الساقية / 
بخرى سقوط المكرونة من الهزاز الى القواديس 8 
كواديس 9 
10 


والشكل ١8-١١‏ يعرض صورة الناقل الاهتزازي من الشيكر إلى ساقية نقل المكرونة الى انخفف 
الابتدائي لخط قصير من إنتاج شركة 88818/41[11 528518 . 


5/1 


للوصول للئهرس اضغط على120 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في الفمهرس» وبواسطي 10017713 ع138 ,ملا 1386 تتفل بين الصفحات. 
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للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


والشكل ١1-١٠١١‏ يعرض صورة موزع للمجفف الابتدائي أو النهائي لشركة 5100ل . 
والشكل 7٠١-١١‏ يبين قطاع توضيحي في موزع المكرونة على المستوى الأول للمجفف الابتدائي 
لتوزيع المكرونة على الحصيرة العلوية للمجفف الابتدائي . 
محتويات هذا الشكل - 
ابحاه مشوار التفريغ للقواديس 1 
ا بتحاه مشوار إعادة الملء للقواديس 
حركين اهتزازين مثبتين على عمود واحد 
المكرونة التي تم توزيعها بانتظام على الموزع 
خلية ضوئية موصلة بجحهاز التحكم المبرمج لإعطاء إنذار عند انسداد فتحة مرور المكرونة 
وهى موجودة في مقابلة مر المكرونة إلي البحفف الابتدائي . 
جسم امحفف الابتدائي 
وحدة تعليق السطح الاهتزازي للموزع / 
سطح مائل لاستقبال المكرونة الساقطة عليه من الساقية 8 


تم > يا اد آل 


والشكل 5١-١١‏ يعرض قطاع في عناصر تعليق السطح الاهتزازي للموزع . 


حيث أل :- 


ارخف 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


السطح المهتر نتيجة لانتقال الحركة إليه من المحرك الاهتزازى ١‏ 
قطعة من المطاط 2 
شريحة معدنية لنقل الاهتزاز من العنصر العلوي للعنصر الأوسط 1 
قرع معدتية لتقل الأهتراز من العتصير الأوبيط اللعتصير الأسفا: 4 

5 


جسم امحفف الابتدائي الثابت 

والجدير بالذكر أن نقل المكرونة من مخرج الشيكر الى مدخل ساقية النقل الى امحفف الابتدائي يتم 
اما باستخدام مسيل حيث تنتقل المكرونة بفعل الحاذبية الأرضية أو يستخدم سطح اهتزازي لتعجين 
حركة المكرونة تحصوصا ونحن نعلم أن المكرونة الخارحة من الشيكر تكون برطوبة تصل الى 289 أى 
يعنى ذلك أتما طرية وتحتاج لعناية عند نقلها . 


/ 


5 
الشكل "١-1١‏ 
وتحدر الإشارة إلى انه يجب تثبيت محركين اهتزازين على جانبي الموزع على محور أفقي واحد بحيث 
يكون اتحاه دوران أحدهما عكس الآخر كما بالشكل ١١- ٠١‏ شركة 8881881[11 51 . 
وتتراوح زاوية ميل المحركين على الأفقي مابين 30-45 درحة كما بالشكل 7١-٠١‏ حيث أن 
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للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


الاتحاه الموحب يزيد الاهتزاز والابحاه السالب يقلل الاهتزاز شركة 88/18/1[11 51. 
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للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


والشكل 54-٠‏ يوضح كيفية ضبط الخركات المهزازة والتي لا تختلف في تركيبها عن محرك استنتاحي 
ذو قفص سنجابي مزود بثقلين لا مركزين مثبتين على كل جانب من جانبي العضو الدوار . 


اميل 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


الخطوات :- 

. فك الأغطية الحانبية للمحرك الهزاز‎ -١ 

؟- فك مسامير رباط الأثقال اللامركزية . 

ناحية الجهة اليسر أدر الثقل الأول زاوية 50-6096 بالنسبة للثقل الآخر ثم كرر ذلك 
بالنسبة للأثقال الموحودة في الجهة اليمنى . 

؛- أعد رباط مسامير تثبيت الأثقال اللامركزية ثم أعد الأغطية الجانبية لوضعها الابتدائي . 

ملاحظة :- الابحاه الموحب يزيد الاهتزاز والاتحاه السالب يقلل الاهتزاز 

0-٠‏ المجممات الايبد اتيي 28019815م 

وتحتوى هذه البمحففات على عدد من الحصائر تختلف من طراز لطراز ومن شركة لأخرى وعلى كل 
حال إما أن يكون عدد الحصائر زوحي والشكل 70-١٠١‏ يبين نظرية عمل الحصائر الزوحية 
حيث أن :- 
حصيرة المستوى الأول : 
حصيرة المستوى الثابيي 
حصيرة المستوى الثالث 
حصيرة المستوى الرابع 
حصيرة المستوى الخامس 
حطا الى تاضور 
نقطة تفريغ ا بحفف الابتدائي 
موزع تحميل ابحفف الابتدائي 

ويلاحظ أن كلا من نقطتي التحميل والتفريغ في اتحاه واحد أما اتحاه حركة الحصائر الفردية تكون 
عكس اتحاه حركة الحصائر الزوحية . 


نت تيا حهبدا) ي) ©65© ال٠‏ | 00 
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حيث أن :- 
حضيرة البفرزى الأول 1 
حصيرة المستوى الثاني 2 
خضيرة المستوى الثالث 3 
حصيرة المستوى الرابع 4 
نقطة تفريغ البحفف الابتدائي :2 
موزع تحميل المحفف الابتدائي / 

ويلاحظ أن كلا من نقطتي التحميل والتفريغ في اتجاهين مختلفين أما اتحاه حركة الحصائر الفردية 
تكون عكس اتحاه حركة الحصائر الزوحية 

وتصنع هذه الحصائر إما من بعض أنواع من خيوط البولي استر كما هو الحال في حصائر شركة 
بريبانتى وبافان الإيطالية أو من أسلاك الإستانلستيل كما هو الحال في حصائر مجففات ديماكو 
الأمريكية أو من شرائح من الألومونيوم شكل الحرف 5 كما في حصائر شركة بوهلر السويسرية . 

والشكل 77-١١‏ يبين كيفية مرور تيارات هواء التجحفيف في هذه الشرائح التي على شكل 5 . 


١07/-١٠١ الشكل‎ 
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للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عنئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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والجدير بالذكر أن الاتحاه الجديد لمصنعي مصانع المكرونة هو استخدام عناصر يتم تجميعها معا 
لتكوين حصائر المحففات هذه العناصر تزود فى العادة بشبكة من أسلاك الإستانلستيل ويصل عرض 
هذه العناصر 6170 6 سم فى حين أن طولها يساوى عرض البمحفف والشكل 58-١٠١‏ بين شكل 
الحصائر التي تستخدم عناصر شبكية لخطوط القصيرة لشركة 80/511010 . 


والشكل 75-١٠١‏ يعرض المسقط الرأسي للمكبس مع ال محفف ابتدائي لخط قصير إيطالي . 


حيث أن :- 
المكبس 1 
جهاز سكينة القطع 2 
الشيكر 3 
هزاز الشيكر 0 
ساقية تحميل ا بحفف الابتدائي 5 
موزع دخول ابحفف الابتدائي 0 
7 


انحفف الابتدائى 
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وعادة يتم تثبيت هذه العناصر من حانبيها على زوج من الكتائن القوية مع دعامات حديدية 
لتقويتها ويتم تحريك هذه الكتائن مجموعة من التروس وأعمدة إدارة تستمد حركتها من محركات 
بصندوق تروس بإمكانية التحكم في سرعاتما عن طريق حاكمات سرعة إلكترونية . 

وتوضع عادة هذه المحركات فى مقدمة ومؤحرة المحفف بحيث يقوم أحد المحركين في إدارة الحصائر 
الفردية والآخر في إدارة الحصائر الزوجية والحدير بالذكر أنه تستخدم تروس لنقل الحركة من حصيرة 


لأخرى بحيث تتناقص السرعة بزيادة رتبة الحصيرة . 


لل ل ل للللك 
١‏ | 8 | 80 | 90 | 890 | 89 | 890 | 189 | 189 | 
25:55595555553 25252222255 | 


]أ لأ لا ا ]ا ل لا ل لأ / 


7 لالش سشه حه ده - 
تسج ع جح ججح ب 159 
١ 3 |‏ ا 777727777777777 3 


جا 1 
الوطيرم-ت . 
”ال 
3 
الشكل 0-6 
والشكل "0-١١‏ يبين مسقط توضيحي لعناصر حركة ا بحفف الابتدائي الذي بصدده . 
حيث أن :- 
المستويات السبعة للمجفف الابتدائي 1-7 
مفتاح تقاربي خاص بزيادة الحمل على كلاتش المستويات الفردية 8 
محرك إدارة المستويات الفردية 9 
مفتاح تقاربي خاص بعدم دوران المستويات الفردية 10 
مفتاح تقاربي خاص بانسداد مخرج المجفف الابتدائي 11 
بوابة روج المنتج من المحفف الابتدائي 12 
اسطوانة هوائية تتحكم فى غلق وفتح بوابة خخروج المنتج من البحفف الابتدائي - 
محرك إدارة المستويات الزوجية 5 
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مفتاح تقاربي خاص بزيادة الحمل على كلاتش المستويات الفردية 15 
مفتاح تقاربي خاص بعدم دوران المستويات الفردية 16 
ترس مثبت على محور عمود إدارة الحصيرة 17 
ترس مثبت في صندوق تروس 5 
وصلة عامة 1010/7 _المكجاع/١11انا‏ 19 
مفتاح تقاربي مثبت أعلى كامة مثبتة على عمود دوران صندوق التروس نحرك الإدارة 20 
محرك الإدارة وعليه صندوق التروس 4 
22 


صندوق تروس ثاني 


١ 


21 


الددت كه يد اك كاك كر انه أ خا تت اشاح أ ستاك خا عات 1ت حت ب 


الشكل ١٠-.م‏ 
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والشكل "١-١١‏ يبين كيفية نقل الحركة من حصيرة لأخرى سواء في اببحفف الابتدائي أو ابحفف. 


الحصيرة 1 أو 2 


عدد الأستان 25 


الحصيرة 3 أو 4 عدد 
الأستان 25/41 


الحصيرة 5 أو 6 عدد 
الأسنان 25/31 


الحصيرة 7 أو 8 عدد 
الأسنان 25/38 


الحصيرة 9 أو 10عدد 
الأسنان 38/25 


١ 


انمحفف الابتدائى 


الحصيرة 1 أو 2 


عدد الأسنان 24 


الحصيرة 3 أو 4 عدد 
الأسنان 24/37 


الحصيرة 5 أو 6 عدد 
الأسنان 24/33 


الحصيرة 7 أو 8 عدد 
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١-0-٠‏ عناصر الثهوية ومسارات الهواء 


والشكل 556-١١‏ يبين المسقط الرأسي والحانبي والأفقي محفف ابتدائي لخط قصير إيطالي سعته 2 


الشكل 9-1 
طن في الساعة وهو يبين عناصر التهوية التحكم في المناخ الداحلي. 
حيث أن :- 

مروحة خروج الحواء الرطب لتقليل الرطوبة النسبية الداحلية 
بطارية ومروحة لتسخين المواء المدفوع عند المدخل والمخرج لمنع التكاثف 
بطارية ومروحة تسخين المحواء اللجوى الداحل لتقليل الرطوبة النسبية الداحلية 
اسطوانة تتحكم في معدل تدفق الحواء الرطب الخارج من امحفف الابتدائي 
اسطوانة تتحكم 2 معدل تدفق المهواء الساخخحن لداحل من المحفف الابتدائي 
بطاريات ( سربنتينات ) الماء الساععن اليسرى 
بطاريات ١‏ سربنتينات ) الماء الساحن اليمى 
بحس الرطوبة ودرحة الحرارة با حفف الابتدائي 
مخرج امحفف الابتدائي 


حم زحم-> > بي) ‏ حلا آل 0١‏ ال-٠‏ | 06 | ا 


جم 
ك2 
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للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


هزاز يعمل على سرعة تدفق المكرونة الخارجة من ا بمحفف الابتدائي 11 
مجموعة نقل حركة المستويات الفردية 12 
تجموعة اقل سركة البكوناف الزويية 13 

14 


جس درجة حرارة الهواء الداخحل نوع 01100 
والشكل 5-١١‏ يبين مسارات تدوير الحواء الداحلي في المحفف الابتدائي وكذلك مسارات دخول 
الحواء الساحن من الخارج ومسارات هواء منع التكاثف عند مدخل ومخرج المحفف الابتدائي 
ومسارات خروج الحواء الرطب من امحفف الابتدائي . 
حيث أن :- 
ماسورة خروج الهواء الرطب من داخل ابمحفف الابتدائي 1 
مسارات تدوير الحواء بداخل امحفف الابتدائي 
مدخل الحواء الداحل الساحن لتقليل الرطوبة النسبية الداحلية 
مواسير حروج هواء منع التكائف عند المدخل والمخرج 
اسطوانة نيوماتيك للتحكم فى معدل خروج الحواء الرطب الخارج من امحفف الابتدائي 
0 للتحكم في معدل دخول المواء الساخن إلى اللحفف الابتدائي 
بحس درحة حرارة الهواء الداحل للمجفف الابتدائي / 


تم > ينيل) احهب آل 06 


للوصول للفهرس اضغط على2001 +01 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


والشيكر "4-٠‏ يعرض صورة لإحدى بطاريات المجفف الابتدائي لخط قصير من صناعة شركة 
8/11 1 لم8 51 


حيث أن :- 
حبس تصريف 4 ركيزة المروحة 5 
مروحة كاملة 0 البطارية اليممى 0 
محرك 3 البطارية اليسرى / 
ريش المروحة ١‏ 


الشكل ١٠١-4"م‏ 
الشكل 55-١١‏ يبين نظام منع التكاثف في امحفف الابتدائي وابحفف لشركة 82881111 51 
حيث أن :- 
للرودة 5 المحرك 16 
0 17 حلقة 18 
جلية 9 نقل 20 
جلية 1 حلقة 22 
ناقل 23 بجلارنة 24 


55 


/1؟ 


بوابة التتحكم في معدل روج المواء 


للوصول للفهرس اضغط على1201 +011 » وللوصول لأي عنوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 128 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


والشكل 75-١١‏ يعرض نظام إخراج المهواء الرطب من المحفف الابتدائي لخنط قصير من إنتاج 
شركة 8518/1111 51 


2 حيث أن :- 
مروحة كهربية كاملة 1 مروحة : 
المحرك 3 سن 4 
0 5 ماسوة 0 
ماسورة 9 وصلة على شكل 1 10 
بعاقة إيعاف 11 


٠ه‏ ”“؟ الدورات الحرارية 
الجدول 5-٠١١‏ يعرض البيانات الكاملة لنظام التحكم باستخدام جهاز التتحكم المبرمج للتحكم 
في مناخ التجفيف بامحفف الابتدائي . 
الجدول 5-١٠١‏ 
مجس درحة حرارة الحواء الداحلي . درحة الحرارة الداحلية للمجفف 
الابتدائي : 
وخروج المواء الرطب من المحفئف جس درجحة حرارة المهواء الداحلي. الرطوبة الداحلية للمجفف الابتدائي 


مجس درحة حرارة الماء الساحن | درحة حرارة ماء منع التكثيف 


الداحل لبطارية منع التكثيف . با بجحفف الابتدائي وا بحفف. 
؟- أسطوانة التحكم فى دحول الابقداتى . 


فدرحة حرارة الهواء الداحل تعاير تبعا لدرحة حرارته بواسطة التحكم فى صمام التدفق الثنائي 


51 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


والمعتمد على الرطوبة الداحلية » والشكل 507-١١‏ يعرض صورة محس درحة حرارة الهواء 08100 ( 
الشكل أ ) والذي يثبت في قنوات المواء وصورة بحس درحة حرارة ورطوبة المواء ويثبت على أبواب 
ابحفف الابتدائى ( الشكل ب) . 


الشكل ١٠-/ام‏ 
والشكل 58-١١‏ الدورة الحرارية للتحكم في درجة الحرارة الداحلية للمجفف الابتدائي لخط قصير 


حيث أن:- 
محبس فتح وغلق يدوى لأعمال الصيانة : 
محبس للتحكم في التدفق يدويا 2 
صمام تحكم ف التدفق نيوماتيكى بثلاثة مسارات ( القسم الثانوي بالدورة) 3 
مضححة كهربية لتدوير الماء الساحن ( القسم الثانوي بالدورة) 4 
صمام لارجعى يسمح برور الماء الساخن في اتحاه واحد 5 
عاد .فربحة حرارة 0 
عداد ضغط مزود بمحبس يدوى 8 
صمام كروى نصف بوصة لوصل وفصل عداد الضغط 1 
صمام عوامة للتخلص من المواء الموحود بالدورة ويوضع بأعلى مكان بالدورة . . 
( بطاريات ا بمحفف الابتدائي الداحلية ) 11 
جنهاز اقيانى: الرظوية السبيية وفريكة الخرازة لذ تعلية ووقيت على اح الا يوان الكالبية 12 


للمجفف الابتدائى 
ويمكن تقسيم الدورة إلى قسمين وهما دورة ابتدائية والتي تحتوى على صمام تنظيم التدفق 
النيوماتيكى الثلاثي المسار 3 ودورة ثانوية تتضمن مضخة الماء 4 . 


6ل 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


ويقوم مجس درجة حرارة هواء ا بمحفف الابتدائي التناظري بإرسال إشارة إلى جهاز التحكم المبرمج , 
وتبعا للبيانات الخاصة بالقيمة المرحعية لدرجة الحرارة داخل المجفف الابتدائي فان جهاز التحكم 
المبرمج يتحكم في الصمام النيوماتيكى 3 لبتحكم فى تدفق الماء الساحن الى بطاريات المجفف 
الابتدائي. 


الشكل ١1-م/”‏ 
والشكل 75-١١‏ يبين الدورة الحرارية لنظام منع التكثيف للمجفف الابتدائي وكذلك لدخول 
المواء الساحن للمجفف الابتدائى لخنط قصير إيطالى سعته 2 طن في الساعة . 


"٠و‎ 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


كه 


7 ا لاا 


الغلاية 
/ 
0 1 1 
0 م3 4 
1م /لم 12 4 0 02 
/ 
0 1 1 
4 5 
0 كد 
7 0 مننة 7 ل مكمح 
كوج وجوج كم اككككة اكككككر 


8 9 
5 21 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


حيث أن :- 

محبس فتح وغلق يدوى 1 
مرشح 2 
صمام نيوماتيكى ثنائي المسار للتحكم في تدفق الماء الساحن لبطارية منع التكائف ١‏ ك 
مقياس درحة حرارة 4 
بحس درجة حرارة 100م 0 
مانوميتر بمحبس كروى 7 
مروحة وسربنتينة ( مبادل حراري ) لمنع التكاثف عند المدخل وال مخرج 8 
مروحة وسربنتينة ( مبادل حراري ) لإدخال هواء ساحن لضبط الرطوبة النسبية 9 

الداحلية با نحفف الابتدائي فى الأجواء الباردة فقط 

أسطح ساخنة ( سربنتينات ) لمنع التكثيف عند الأماكن المتوقع فيها التكثيف 0 
ابحفف الابتدائي 11 


صمام نيوماتيكى ثنائي المسار للتحكم في تدفق الماء الساخن لبطارية منع دحول 12 
الحواء الساحن ويتم التحكم فيه في وضعين تشغيل وضع التسخين السريع ووضع 
التسحين العادي . 
بجس درحة حرارة الهواء الساحن الداحل إلى امحفف الابتدائي . 13 
5-٠‏ المجممات التهائيي د5«طلاعم 
لا يختلف تركيب المحففات النهائية عن المجففات الابتدائية في كيفية استخدام الحصائر » الشكل 
40-٠‏ يبين مخطط توضيحي للمجفف الابتدائي وامحفف النهائي لخط قصير إيطالي طاقته 
الاساعنة 2 حدق ساعة.. 
حيث أن :- 
ساقية دخول المنتج للمجفف الابتدائي 1 
المحفف الابتدائي 
ساقية خروج المنتج من ابحفف الابتدائي 
المجحفف النهائي 
خروج امنتج من الجنفف النهائي 


تم > يلا اللا آل 


للوصول للئهرس اضغط على1701 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


والشكل 5١-١١‏ يوضح كيفية خروج المكرونة من بمجفف الخط الطويل إلي المبرد لشركة 
!اكلام . 


.م 


للوصول للمْهرس اضغط على12720 +01) » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


والشكل ١‏ اا يبين مسقط توضيحى لعناصر حركة المحفف الذي نيك دة: .. 


6 


حيث أن :- 
المستويات التسعة للمجفف الابتدائي 1-9 
مفتاح تقاربي خاص بزيادة الحمل على كلاتش المستويات الفردية 10 
محرك إدارة المستويات الفردية 11 
مفتاح تقاربي خاص بعدم دوران المستويات الفردية 12 
مفتاح تقاربي خاص بانسداد مخرج المحفف الابتدائي 13 
بوابة خروج المنتج من امحفف الابتدائي 8 
اسطوانة هوائية تتحكم فى غلق وفتح بوابة خروج المنتج من المحفف الابتدائي 5 
محرك إدارة المستويات الزوحية ف 
مفتاح تقاربي خاص بزيادة الحمل على كلاتش المستويات الفردية 17 
مفتاح تقاربي خاص بعدم دوران المستويات الفردية 18 
ترس مثبت على محور عمود إدارة الحصيرة 5 
ترس مثبت في صندوق تروس 0 
وصلة عامة 3011/7 _المكاع/١1ااانا‏ 21 
مفتاح تقاربي مثبت أعلى كامة مثبتة على عمود دوران صندوق التروس محرك الإدارة 22 
محرك الإدارة وعليه صندوق التروس 20 
24 


صندوق تروس ثابي 
١-1-٠‏ عناصر التهوية ومسارات الهواء 
والشكل 5-١١‏ يبين المسقط الرأسي واللحانبي والأفقي بحفف لخط قصير إيطاللي سعته 2 طن في 
الساعة وهو يبين عناصر التهوية التحكم في المناخ الداحلي. 


للوصول للفهرس اضغط على1201 +011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


حيث أن :- 
مروحة خروج الحواء الرطب لتقليل الرطوبة النسبية الداخلية : 
بطارية ومروحة لتسخين المواء المدفوع عند المدخل والمخرج لمنع التكاثف 2 
بطارية ومروحة تسخخحين الحواء الجوى الداحل لتقليل الرطوبة النسبية الداحلية 3 
اسطوانة تتحكم في معدل تدفق الحواء الرطب الخارج من المجحفف 4 
اسطوانة تتحكم في معدل تدفق الحواء الساحن لداخل من ا بجحفف 5 
8 


بطاريات ( سربنتينات ) الماع الساحن 8 
مراوح تدوير الهواء الداحلي 9-1 
بحس الرطوبة ودرحة الحرارة بالمحفف 12 
مجس درحة الحرارة المواء اللجوى الداخل باجحفف 13 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


والجدير بالذكر أن المحففات لا تختلف عن البحففات الابتدائية سوى في ظروف المناخ الداخلي ( 
درحات الحرارة الداحلية و الرطوبة النسبية الداحلية) وزمن بقاء المكرونة بداحلها. فمثلا في خحطوط 
شركة بريبانق تستغرق المكرونة حوالي 39 دقيقة في المحفف الابتدائي بينما تستغرق المكرونة في المحفف 
النهائي 160 دقيقة .وأيضا فان ساقية القواديس التي تقوم بتحميل المحففات لا تحتوى بداخلها على 
مواسير مياه ساخنة كما هو الحال في ساقية تحميل ا محففات الابتدائية نظرا لزيادة تماسك المكرونة 
ومقاومتها للتشويه . 

الشكل 45-١١‏ يبين مسارات تدوير الهواء الداحلي في المحفف الابتدائي وكذلك مسارات دخحول 
الهواء الساخحن من الخارج ومسارات هواء منع التكاثف عند مدحل ومخرج البجحفف الابتدائي 
ومسارات نخروج المواء الرطب من المحفف الابتدائي لخنط قصير إيطالي طاقته الإنتاحية 2طن / 
الساعة . 


حيث أن :- 
ماسورة خروج الحواء الرطب وهى مزدوجة على جانبي ابحفف : 
مسارات تدوير الحواء داخل المجفف 

ماسورة دخول الحواء الساخن وهى مزدوجة على جانبي ابحفف 
ماسورة منع التكثيف عند مخرج ابحفف 

ماسورة منع التكثيف عند مدخل ابجفف 

أسطوانة التحكم فى تدفق الحواء الرطب الخارج 

أسطوانة التحكم فى تدفق المواء الرطب الداحل 


تم بيبا الدب لين 05 اال 


كع" 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


مجس درجة حرارة المواء الداخل نوع 1100م 8 
والشكل 454-٠١١‏ يبين الأنظمة وضعين لبوابة التحكم في خروج المواء الرطب وكذلك بوابات 
دخول المواء النقي( أحدهما مفتوح والآخر مغلق ) لشركة 8881881111 51 . 


حيث أن :- 
أسطوانة تحكم في الموضع نيوماتيكية 1 رافعة 3 
شوكة 25 البوابة 1 


5-5-٠‏ الدورات الحرارية 
الجدول 5-١١‏ يعرض البيانات الكاملة لنظام التحكم باستخدام جهاز التحكم المبرمج للتحكم 
في مناخ التجفيف بالنحخفف الابتدائي . 
الجدول ١٠-لم‏ 
إشارة الخرج تتحكم في | إشارة الدخل قادمة من البيانات المرجع المتاحة 
صمام تحكم في التدفق مجس درجة حرارة المواء الداحلى | درجة الحرارة الداحلية للمجفف 
وخروج الحواء الرطب من امحفف | بجس درجة حرارة الحواء الداحلي | الرطوبة الداحلية للمجفف 


مجس درجة حرارة الماء الساخن درحة حرارة ماء منع التكثيف 


الداخل لبطارية منع التكثيف با بحفف الابتدائي والبحفف 
-١‏ صمام تدفق ماء ثنائي المسار | مجس درحة حرارة المواء الداخحل درحة حرارة المواء الداحل للمجفف 
؟- أسطوانة التتحكم في دحول 
المهواء الساخن 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011) » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


فدرحة حرارة المحواء الداحل تعاير تبعا لدرحة حرارته بواسطة التحكم في صمام التدفق الثنائي 
والخاص بنظام منع التكثيف . في حين أن كمية الهواء الداحل تكافئ كمية المواء الرطب الخارج 
والمعتمد على الرطوبة الداحلية . 

والشكل 5-١١‏ الدورة الحرارية للتحكم في درحة الحرارة الداحلية للمجفف لخط قصير إيطالي 
سعته 2 طن ف الساعة . 

حيث أن :- 
محبس فتح وغلق يدوى : 
محبس للتحكم في التدفق يدويا 
صمام تحكم في التدفق نيوماتيكى بثلاثة مسارات 


صمام لارجعى يسمح برور الماء الساخن في اتحاه واحد 
عداد درحة حرارة 

عداد ضغط مزود بمحبس يدوى 

صمام كروى نصف بوصة 

صمام عوامة للتخلص من المواء الموجود بالدورة . 
بطاريات ابمحفف الابتدائي الداخلية 11 
جهاز قياس الرطوبة النسبية ودرجة الحرارة الداحلية ف 
مراوح تدوير الحواء داحل ابحفف 0 

و يمكن تقسيم الدورة إلى قسمين وهما دورة ابتدائية والتي تحتوى على صمام تنظيم التدفق 
النيوماتيكى الثلاثي المسار 3 ودورة ثانوية تتضمن مضخة الماء 4 » ويقوم بجس درحة حرارة هواء 
ابحفف التناظري 12 بإرسال إشارة إلى جهاز التحكم المبرمج » وتبعا للبيانات الخاصة بالقيمة المرجعية 
لدرجة الحرارة داحل البحفف الابتدائي فان حهاز التحكم المبرمج يتحكم في الصمام النيوماتيكى 3 
لبتحكم في تدفق الماء الساحن إلى بطاريات المحفف . 


.م 
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0 
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والجدير بالذكر أن الدورة الحرارية لنظام منع التكثيف للمجفف هي نفسها المستخدمة في اللحفف 
الابتدائى للخط . 

وتحدر الإشارة إلى أن تكثيف الماء في المحففات وكذلك البمحففات الابتدائية ييحدث في موضعين وهما 

١-عند‏ مراوح تصريف المواء الرطب إلى الخارج ويتم تصريفها كما هو مبين بالشكل 55-١١‏ 
وذلك للخطوط الخاصة بشركة 88218/81[11 51. 


مروحة شفط الرطوبة 


؟-يحدث أيضا تكثيف للماء عند أرضية المجحففات والشكل 57-١١‏ يبين كيفية تصريف الماء 
المتكائف إلي جريلات تصريف الماء لشركة 88481881071 57 . 
حيث أن :- 
ماسورة مقاس نصف بوصة 
9-7 


مصرف أفقي 


ن١‎ 
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13 0 1ن 


مم 
ناا قش 


٠١‏ -ل/ا صيادي المجممات 
فيما يلي تعليمات الصيانة الوقائية للمجففات المختلفة و التي تقترحها الشركات المصنعة . 
أسبوعيا :- 
١-ق‏ تحاية الإنتاج الأسبوعي يجب تنظيف الآلة من الداحل باستخدام المكنسة الكهربية للتخلص 
من أي ترسبات للأتربة والمنتج . 
-١‏ نظف حجاب التزييت الموجود فوق الكتاين من أي رواسب . 
-١‏ استخدم قطعة إسفنجية مبللة لتنظيف المتكاثف المجمع على جريلة التصريف . 
؛ -نظف فلتر ضواغط المواء المضغوط . 


دين 
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بصفة دورية :- 
-١‏ التأكد من عدم وحود أي تنفيس فى جدران المحفف الابتدائي ويجب استبدال وسائل الإحكام 
التالفة مع عمل النظافات اللازمة بالماء والمنظفات المتعادلة 
؟- بعد كل توقف يجب التأكد من أن مسامير تثبيت جميع الحزازنات مربوطة جيدا . 

بعد كل 1000 ساعة تشغيل 
-١‏ تأكد من شد الحصائر وكتاينها وعمل الضبوطات اللازمة باستخدام شدادات الكتاين مع 
استبدال الحصائر التالفة . 
؟- تأكد من عمل الأسطوانات الهوائية والصمامات الموائية بصورة صحيحة . 

بعد كل 2000 ساعة تشغيل 
-١‏ نظف فلتر أجهزة قياس الرطوبة والحرارة 80175801110 بغمر الفلتر 10 دقائق فى الماء المغلي ولا 
تنظف الفلتر بالمواء المضغوط لآن هذا يمكن أن يؤدى لاتساحه مرة أخرى ثم افحص عمل الجهاز 
بوضع الجهاز في الآلة . 
؟- نظف جريلات تصريف الماء المتكاثف من الرواسب العالقة بالماء والمنظفات المتعادلة . 
- بعد أول 150 ساعة تشغيل وكل 2000 ساعة تشغيل بعد ذلك فك ونظف البطاريات الحرارية 
وتأكد من أن أطراف الكابلات فى اللوح الكهربية مربوطة جيدا . 

١-7/-‏ نزبيت وتشحيم اطحجففات 


الجدول 4-١١‏ يبين نقاط التزييت والتشحيم في محففات الخطوط القصيرة لشركة 8818/81/71 57 


والمبينة بالشكل الشكل 58-١١‏ . 


5-١٠١ الجدول‎ 
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دين 


الف 


اله 


ة/م-1١‎ 


عند الفك فقط 


هو 


ا رص 


فنا 


ف فى حالة فك 


الجزء الموحود به هذه النقطة 


على العئوان المطلوب في المهرس» ويبواسطي 100170 ع128 ,ملا 1386 تنقل بين ١‏ 


٠. 


اضغط على الزر الأيسر للماوس 


لساد 


للوصول للمهرس اضغط على720 +011 » وتلوصول لأي 


عنوا 


نَُ 


للوصول للفهرس اضغط على171 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


]-7-٠‏ الأعطال وأسبابها 


الجدول ١١-ه‏ يبين الأعطال المختلفة المحتملة في المحففات وأسبابهما امحتملة . 
الجدول ١‏ لحكل 


وحود مشكلة تمنع دوران الخط تجمع المكرونة نتيجة للدوران الخاطئ للمكبس . 
ضبط غير جيد للموزع الاهتزازى عند المدخحل . 
انسداد حزئي لفتحة دحول المكرونة نتيجة لفتح غير كافي لبوابة فتحة الدحول . 
الخلية الضوئية الموجودة عند مدخل ابمحفف الابتدائى لا تعمل بصورة صحيحة . 
مشكلة ميكانيكية في نظام نقل الحركة للحصائر الفردية أو الزوجية . 
توزيع غير منتظم للمكرونة على الحصائر نتيجة لعدم عمل ال موزع الاهتزازى بصورة 
صحيحة أو فصل أحد المحركين الاهتزازيين . 


. معرفة سبب الحمل الزائد للمحرك و إزالة السبب قبل تحرير القاطع‎ -١ 


انخفاض أو ارتفاع درحة الحرارة | ١-معرفة‏ سبب الزيادة أو النقصان والعمل على إصلاحه فيمكن أن يكون هناك مشكلة 
فى مكان ما عن القيمة المرجعية | في خرج الغلاية أو هناك انسداد لأحد المرشحات أو تسريب بالخط أو مشكلة في أحد 


لما . ضداماك: العذفق النيوفاتيكية . 
نقص رطوبة المنتج الخارج عن | ١-ارتفاع‏ درجة الحرارة أو زيادة فرق درجات الحرارة الحافة والرطبة . 
120 . ؟-ارتفاع رطوبة المنتج الداحل لمشكلة ف امحفف الاهتزازى . 
زيادة رطوبة المنتج الخنارج عن | ١-انخفاض‏ درجة الحرارة أو انخفاض فرق درجات الحرارة الحافة والرطبة . 
١ . 0‏ -انخفاض رطوبة المنتج الداحل لمشكلة في المحفف الاهتزازى . 
8-٠١‏ ميردات الخطوط المقصيرة 
يقوم المبرد بالوصول السريع إلى المكرونة المحففة إلى الاستقرار الرطوبة والحراري الملائم لحيز التعبئة . 
حيث تنتقل المكرونة على سطح مثقب من الاستانلستيل و التي تقسم إلى قسمين مستقلين ويتم 
تعليق هذين السطحين على ركائز مرنة فى حين يتم تحريك كل سطح بمحرك اهتزازي في حين يتم 
إمرار الحواء الجوى على بطارية ماء بارد فيبرد ثم يمرر هذا الحواء ليمرر على المكرونة من اسفل لأعلى 
عبر السطح المثقب ثم يسمح بالمواء الرطب الساخحن الناتج عن عملية تبريد المكرونة بالخروج الى المواء 
الجوى مرة ثانية ويتم التحكم فى دخول الحواء البارد ببوابة وكذلك يتم التحكم فى خروج الحواء الرطب 


"١ 
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الساحن يبوابة أحرى وتوحد بوابة ثالثة تتحرك فى عملية تدوير هواء المبرد إذا لزم الأمر . المناسب 


من إنتاج شركة بريبانق 


حيث أن :- 

دخول المكرونة إلى موزع المحفف ١‏ 21 المبرد الاهتزازني : 
ابحفف 6 خروج المكرونة من المبرد الاهتزازي 

روج المكرونة من البحفف 7 


48-١١ الشكل‎ 


والشكل 00-٠‏ يعرض صورة مبرد حط قصير من إنتاج شركة 0لالاع5لاا4. 
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١-6-٠‏ الثهوية ومسارات الهواء 


والشكل ١١-١ه‏ يبين مخطط توضيحى لمبرد خط قصير إيطالى طاقته الإنتاحية 2 طن في الساعة. 


> لبرت 


1 


حيث أن :- 
مخرج الحفف 1 
الحصيرة الاهتزازية للمبرد 2 
محرك اهتزازي يمكن ضبط درجة اهتزازه 3 
د 4 
عناصر تعليق الحصيرة الاهتزازية 5 
مرونحة إدضال المراة الباره إل داسها امارد 6 
بطارية تبريد ( مبادل حراري ) 4 
دخول هواء جوى ليمر على بطارية التبريد 9 
خروج الحواء الساخن من المبرد إلى الخارج 9 
مجموعة التحكم في بوابات الحواء البارد والساحن 0 
11 


مروحة -خروج الواء الساحن والرطب من المبرد 


1 
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مجموعة التحكم في بوابات تدوير هواء المبرد ىَّ 

والشكل 55-١١‏ يبين مسارات الحواء داخحل مبرد خط قصير طاقته الإنتاجحية 2 طن ساعة من 
إنتاج شركة 884818811 57 للمحافظة على درحة حرارة الحواء الداخلي بالمبرد عند درحة الحرارة 
المرحعية والتي تحدد تبعا لنوع المكرونة التي يتم تبريدها . 

حيث أن ٠:‏ 

اسطوانة للتحكم في موضع بوابات المواء الساءحن والبارد 

عمود 

ذراع متعدد المواضع يتحكم في مشوار الأسطوانة 1 

بوابة روج المواء الساخن 

بوابة دحول الحواء البارد 

بوابة تدوير هواء المبرد 

ذراع متعدد المواضع يتحكم فى مشوار الأسطوانة 9 

عمود 

أسطوانة تحكم فى موضع بوابة تدوير هواء المبرد 

والددير بالذكر أن هذا الشكل يعرض وضعين تشغيل الوضع الأول في الشكل أ وتكون الأسطوانة 
متقدمة للأمام ومن ثم تكون كلا من بوابتي دخول المواء للمبرد 5 وخروج المواء 4 من المبرد على 
وضع الفتح فى حين تكون الأسطوانة 9 متراجعة للخلف ومن ثم تكون البوابة 6 فى وضع غلق تماما 
وهذا الوضع مناسب للأجواء الحارة 


جرم 


تخ > يب) للا آل) >0١‏ ل-٠‏ | 06 | ل 


1م 
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الوضع الثاني في الشكل ب وتكون الأسطوانة متراحعة للخلف ومن ثم تكون كلا من بوابتي دحول 
المواء للمبرد 5 وخروج المواء 4 من المبرد على وضع الغلق فى حين تكون الأسطوانة 9 متقدمة للأمام 
ومن 9 تكون البوابة 6 قُْ وصع فتح تماما وهذا الوضع مناسب للأجواء الباردة 


517/ 
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6-1٠‏ -؟ الدورات الحرارية 


والشكل 57-١١‏ يبين دورة التبريد لمبرد خط قصير إيطالي سعته 2 طن في الساعة . 
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حيث أن :- 

محابس فتح وغلق يدوى تستخدم ف أغراض الصيانة 

محبس للتحكم في التدفق يدويا 

مرشح لترشيح الماء من العوالق 

عداد درحة حرارة 

مجسات درحة حرارة ماء الشيلر طراز 81100 توصل بجهاز التحكم المبرمج 
لإرسال بياث عن درحة حرارة الماء القادم من الشيلر والراجع للشيلر 

عداد ضغط مزود بمحبس يدوى 

صمام تحكم فق التدفق نيوماتيكى بثلاثة مسارات للتحكم ف نسبة خلط الماء ‏ / 
لبارد القادم الشيلر والماء الساعحن الراجع للشيلر تبعا لدرجة حرارة المطلوبة للشيلر 

صمام لارجعى يسمح بمرور الماء الساخن فى اتحاه واحد 


نحم > )ع احهد> ‏ آل 


مبادل حراري ( بطارية تبريد ) 

صمام كروى للتخلص من المواء الموحود بالخط . 

بحس درجة حرارة هواء المبرد طراز 87100 يوصل بجهاز التحكم المبرمج لإرسال 2 12 
بيان عن درجة حرارة الحواء الراجع من الشيلر الى الهواء الجوى 


و يمكن تقسيم الدورة إلى قسمين وهما دورة ابتدائية والتي تحتوى على صمام تنظيم التدفق 
النيوماتيكى الثلاثي المسار 7 ودورة ثانوية تتضمن مضخة الماء 9 » ويقوم بجس درحة حرارة هواء 
لمبرد التناظري 12 بإرسال إشارة إلى جهاز التحكم المبرمج » وتبعا للبيانات الخاصة بالقيمة المرحعية 
لدرجة الحرارة داخل المبرد فان جهاز التحكم المبرمج يتحكم في الصمام النيوماتيكى 7 للتحكم في 
تدفق الماءالبارة. إلى. بطاريات. الميرة . 

"-8-٠‏ صيانة اطبرد 

ِي حالة أنظمة التحكم المتطورة حدا والتي يستخدم فيها أحهزة كومبيوتر في التحكم يمكن إدخحال 
برنامج الصيانة في جهاز الكومبيوتر حيث يعطى رسائل تنبيه عند وحوب عمل الصيانة على أي 
موضع في المبرد كما يلي - 

كل 150 ساعة تشغيل يتم عمل التالي :- 


يض 
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. إعادة تربيط جميع المسامير بالمبرد‎ -١ 
. ؟- تنظيف الأسطح الداخلية بالمبرد بواسطة مكنسة كهربية‎ 
. تنظيف أي تجمعات للأتربة على بطارية المبرد‎ -* 
. تنظيف مرشح الواء المضغوط‎ -4 
-: كل 1000 ساعة تشغيل ينم عمل التالي‎ 
. -افحص الأسطح الاهتزازية للمبرد‎ ١ 
. ركائز التعليق المرنة للسطح الاهتزازى للمبرد‎ -١ 
-: كل 2000 ساعة تشغيل يتم عمل التالي‎ 
. غسل الجحدران الخارجية للمبرد بالماء والمنظفات الطبيعية‎ 2-١ 
أعطال المبرد‎ 5-8-٠ 
. يعرض الأعطال المختلفة للمبرد وأسبابما ا محتملة‎ 5-١١ الجدول‎ 
»>-1٠١١ الجدول‎ 
الأسباب المحتملة‎ 


. ارتخاء رباط مسامير الركائز المرنة للأسطح الاهتزازية‎ -١ 
. ؟- تلف بعض الركائر المرنة‎ 


- ريش أحد مروحتي المبرد غير متزنة . 


. حدوث خلل في امحورية‎ -١ 
تلف أحد كراسي احور ( البلى ) الخاص بمحركات المراوح أو امحركات الاهتزازية‎ 
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تابع الجدول >1١,‏ 
الأسباب المحتملة 


. مشكلة في دورة التبريد أو ارتفاع درحة حرارة ماء الشيلر‎ -١ 
. تكون قشرة من العجين المتصلب على الأسطح الاهتزازية‎ -١ 


. دخول أو روج الحواء غير كاف‎ -٠ 
. مشكلة في المراوح‎ - 5 
إمالة الحصائر الاهتزازية نتيجة لعدم ضبط مستوى المبرد على ميزان الماء.‎ -١ 
؟- حدوث توقفات اعتراضيه أثناء بدء خروج المكرونة من المكبس‎ 
. ؟- امحركات الاهتزازية تحتاج لضبط مستوى‎ 


لفسا 
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الباب الحادى عشر 
المجففات الحديئة للخطوط الطويلة 


فض 
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؟ ؟ 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


المجففات الحديثة للخطوط الطويلة 

١-١‏ معدمي 

تمر المكرونة الإسباكتى المصنعة في الخطوط الطويلة في عدة مراحل من التجفيف كما يلي :- 

-١‏ الناشر جا(1مع0]م5 

؟- المحفف الابتدائي +اعالا#اراع8 ج011/1]02] 

؟٠-‏ البمجفف النهائي +ا2/2(] 

ه:- المرطب 011]01112الالا 

ه - اللمبرد 1119 00) 

١-1الناشر‏ «عدممجعم؟ 

عند نزول المكرونة الإسباكتى من فورمة التشكيل للمكبس يقوم القسام 011/1012 بتقسيمها 
لمسارين حتى يمكن نشر شماعتين فى آن واحد كما سيتضح فيما بعد ثم يقوم الناشر بنشر وقطع 
وتسوية زيادات خيوط الإسباكتى على ماعات من الألومنيوم بحمالتين ويبرمج هذا الجهاز ليعطى 
قطعية لخيوط المكرونة كل زمن معين ويقوم أيضا بتسوية الأطراف السفلية للمكرونة على الشماعة 
وإعادة دفع هذه القصاصات (١‏ الزوائد الناتجة عن تسوية الحدود السفلية للمكرونة على الشماعة ) 
ودفعها إلي المعجن وبعد ذلك يقوم الناشر بتحريك الشماعات إلى المحفف الابتدائي 

والشكل ١-١١‏ يعرض نموذج لشماعات المكرونة في الخط القصير ( الشكل أ) وكيفية نشر 
المكرونة عليها ( الشكل ب) . 


١-١١ الشكل‎ 


والحدير بالذكر أنه يمكن تقسيم الناشر إلى عدة مجموعات كما يلي :- 


فيضن 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


-١‏ مجموعة تقسيم المكرونة النازلة من فورمة التشكيل على مسارين لإمكانية نشر ماعتين 
بالمكرونة في آن واحد وتسمى هذه الوحدة بالناشر . 

-١‏ مجموعة تموية المكرونة النازلة من فورمة التشكيل وهى تتكون من مروحتين وبطاريتين تسخين 
وتوضع اسفل فورمة التشكيل من أجل تشميع المكرونة على يمين ويسار الناشر عند نشرها على 
الشمناعا نت : 
- مجموعة نشر المكرونة على الشماعات وتقطيعها . 
: - مجموعة نقل الفضلات الناتحة من تسوية المكرونة المنشورة على الشماعات الى المعجن :-_ 

وهذه المجموعة تتكون من :- 

»>< قناة اهتزازية لنقل الفضلات الساقطة أسفل الناشر إلى مروحة تفتيت ونقل الفضلات بالواء 
المدفوع بواسطة المروحة ذاتما وهناك نظام آخر يستخدم فيه سير يمكن يدور في اتجاهين ففي الوضع 
الطبيعي تكون حركة السير ناحية مروحة التفتيت وعند ارتفاع مستوى الفضلاات عن حد معين محدد 
واسطة بوابة متصلة بمفتاح نحاية مشوار تصدم المكرونة بالبوابة فتحرك مفتاح تحاية المشوار ومن ثم 
تنعكس حركة السير في الاتحاه الآخر لفترة زمنية محددة ( حوالي عشرة ثواني ) ثم تعود حركة السير 
لوضعها الطبيعي ذاتيا ويمكن لعامل النظافة بأحذ المكرونة المتجمعة في الاتحاه الآخر وتحميلها على 
السير مرة أخحرى ولكن بدفعات قليلة . 

0# مروحة تفتيت وتعمل على تفتيت ونقل الفضلات إلي سيكلون أعلى المعجن 

«» سيكلون أعلى المعجن لفصل الفضلات عن المواء . 

د - مجموعة تسخين وتزيبت الشماعات الفارغة الداحلة إلى الناشر وهى تتكون من مجموعة سخانات 
وشريحة من الكتان مغمورة من جهة في حوض مملوء بزيت البرافين ومن الجهة الأخرى تحتتك يما 
الشماعات لتزيتها بالزيت ومن ثم يمنع ذلك التصاق المكرونة عند نشرها على الشماعات وبعد 
التجفيف فعام التزييت والتسخخين للشماعات يؤدى الى التصاق المكرونة بالشماعات وهذا يحدث 
مشاكل كبيرة فى المنشار 1801110/2! جاع511120. 

5- الميكل المعدني والسلالح . 

2-17 لوحة التحكم والتي يثبت فيها في الأنظمة الحديئة لوحة تشغيل إلكترونية بدلا من مجموعة 
الضواغط واللمبات والمفاتيح المتعددة المواضع فى الأنظمة التقليدية . 


ف 
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والشكل 7-١١‏ يعرض بحسم توضيحي لناشر من إنتاج شركة 8881881[/11 51 من الأمام ( 


الشكل العلوي ) ومن الخلف ( الشكل السفلي ). 


01 .1 
ل 


حيث أن :- 

مروحة الناشر 

السكاكين العلوية ومحركها 

نظام إدارة رولات الناشر في الجهة العكسية نحرك الإدارة 

محرك الإدارة الرئيسي 

سخحانات الشماعات 

وحدة تزييت الشماعات 

مشط لتصفيف المكرونة المنشورة على الشماعات ومحرك سكينة تسوية 
المكرونة السفلية 


تم نا حلد كل 05 ا آل 


”م 
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رك إدارة سير الفضلات 9 


مروحة تفتيت الفضلات 10 
حط نقل الفضلات الموائى 11 
والشكل 7-١١‏ يعرض صورة لقرص كامات تشغيل مفاتيح التحكم في عمل ناشر من إنتاج شركة 


. 5١ 18/111 


حيث أن :- 
مفتاح تماية مشوار بدء تشغيل السكينة العلوية 501 1 
مفتاح تماية مشوار إيقاف الناشر عند الفيز 502 2 
بدء تشغيل حركة كاتينة ذراع الناشر 503 3 
كامة بدء تشغيل كاتينة ذراع الناشر 21 
كامة التوقف عن الفيز 5 
كامة السكينة العلوية 0 
ترس لإدارة ترس إدارة كاتينة تغذية الناشر بالشماعات ويتم إدارتها مرتين مرة لإمداد ‏ 8,9 
الناشر بشماعتين لنشر المكرونة عليها ومرة لإتمام نشر المكرونة عليهما 

والشكل 4-١١‏ يبين مجموعة محركات الناشر الخاص بشركة 88/81881[11 51 . 

حيث أن :-_ 

خرك الكانهة الرئيسية كايا 
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محرك سكينة القطع العلوية 02 

محرك كاتينة ذراعي الناشر 03 

محرك سكينة القطع السفلية 04 

محرك القناة الاهتزازية لنقل الفضلاات 5 

محرك سير زيادات تسوية المكرونة 6 

محرك مروحة نقل الفضلاات 07 
محركات مراوح القسام +011/1001] 6869 
محرك مروحة الفضلاات 110 


مروحة تبريد ا محرك الرئيسي نل 


ار و 000 
0# 4 11111 . 2 6 : و| | + 
١ 7‏ / 3 / بحا 
10 209/3 
ا 7 حك 5 
0 10 أي 1 | 
١10 ْ ١‏ 


نظرية عمل الناشر :- 
عند تشغيل الخط على وضع الإنتاج50010011010 يعمل المكبس ويرتفع القسام +011/10021] 
حتى تصل إلى مفاتيح المشوار الخاصة بما ثم ينخفض قليلا بعد دقيقتين ويدور محرك الرئيسي للناشر 
1 فتنتقل الحركة من انحرك الرئيسي إلى مجموعة الكامات ومفاتيح نحايات المشوار وفيما يلي 
بيان بوظائف مفاتيح تماية المشوار المخحتلفة :- 
-١‏ يعمل احرك الرئيسي طوال فترة تشغيل الناشر و عند وصول الكامة المثبتة على المحرك الرئيسي 
للناشر 1/081 عند موضع المفتاح 501 يعمل محرك السكاكين العلوية 1/182 وعند وصول الكامة 


خض 
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المثبتة على عمود نقل الحركة من محرك السكينة العلوية إلي موضع مفتاح نهحاية المشوار 504 يتوقف 
كرك السيحينة , 

؟- عند وصول كامة انحرك الرئيسي عند موضع المفتاح 502 لضبط فيزات تشغيل الناشر وعند 
وصول الكامات عند موضع المفتاح 503 يعمل محرك كاتينة ذراعي الناشر . 

في حين يعمل كلا من :-محرك الناقل الاهتزازي - محرك السكاكين السفلية - محرك مروحة 
الفضلات - المحرك الرئيسي بصفة مستدهة طوال فترة التشغيل ويتم نقل حركته بعمود الى قرص 
الكامات الثلاثة وأيضا عدد 2 قطاع ترسى للتحكم في تشغيل الكاتينة الرئيسة » ومن ثم يتم نقل 
الشماعات إلى مكان نشر المكرونة وذلك على مرحلتين وهما تغذية كبيرة حتى تتواجد شماعتين في 
موضع نشر المكرونة على الشماعتين ثم بعدها يحدث إزاحة صغيرة لاستكمال نشر المكرونة على 
الشماعتين بواسطة رولى نشر المكرونة. 

الشكل 5-١١‏ يبين مسار خروج المكرونة من فورمة تشكيل الفورم إلى الناشر لنشرها على 
الشماعات حتى خروحها إلى المحفف الابتدائي لخط إيطالي طاقته الإنتاحية 750 كجرام / الساعة . 

حيث أن :- 

مجموعة تسخين قسام 011/1012 المكرونة 1 

خزان زيت البرافين اللازم لتزييت سطح الشماعات 

سخخان كهربي لتسخين الشماعات الداخلة على الناشر 

مروحة تفتيت وإعادة الفضلات إلى المعجن 

مخزن الشماعات الفارغة الخارحة من المنشار 1140111([2 «اعم51120 ويحتوى على 


تم > يا اللا آل 


تويين ويقوم بتوحيه هذه الشماعات إلى الناشر 

قناة اهتزازية لتوحيه الفضلات الناتحة عن قص زيادات المكرونة إلى مروحة تفتيت وإعادة 0 
الفضلاات 

تماعة تحمل المكرونة وهى متجه إلى ا حفف الابتدائي / 


اف 
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سيكلون إغادة الفطبلات إلى امعد 8 


1 را ت لتحت 


الللالاللال ااا للاللا1 انالا | ا ااا !ااا اناا !!!]ااا لا االالا االااالا 


0 000888277771 
7ن 
الشكل ذه 4 


١١-؟‏ -ا العسام 1108م 


يقوم القسام 011/101 بتقسيم خيوط المكرونة النازلة من فورمة التشكيل الى مسارين كما هو 
مبين بالشكل 8-١١‏ ويتم تحوية المكرونة التي تم تقسيمها إلى مسارين بواسطة مروحتين على حاني 
الناشر ومن ثم تتعرض المكرونة عند نشرها على الشماعات إلى تموية بال حواء الساحن التي تصل درحة 
حرارته مابين ع70-80 ويمكن تعديل معدل تدفق الهواء الخارج من مروحتي القسام 011/10 
بواسطة ريش معدة لذلك ومن ثم يتم تشميع للمكرونة. 

وعادة يكون تدفق اللحواء عالي وكذلك درجة الحرارة عالية وذلك للمكرونة الإسباكتى ذات الأقطار 
الصغيرة ويقل ذلك بزيادة قطر المكرونة الإسباكتى . 

والحدير بالذكر أن زيادة سرعة ودرحة حرارة الممواء عند مراوح القسام 011/1002 قد يسبب في 
إحداث تشرحات في أسطح المكرونة وهذا يؤدى إلى تساقط المكرونة داحل نفق التجفيف والناتج 


اسم 
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عند تدئى المقاومة الميكانيكية والناشئة من الاهتزازات والصدمات وكذلك فان زيادة معدل دفق المواء 
قد يسبب في انحناء أعواد المكرونة خحصوصا لو تعرضت المكرونة لمواء بارد عند نشر المكرونة على 
الشماعات .وكما سبق وأن أشرنا أن مجموعتي التسخين على يمين ويسار القسام 011/101 كلا 
منهما يتكون من مروحة وبطارية تسخين والشكل 5-١١‏ يبين الأحزاء المختلفة للدورة الحرارية للهذه 


المنظومة شر شركة 858/818/1[11 [5 . 
حيث أن :- 
صمام يدوى 1 
منظم تدفق نيوماتيكى ثنائي المسار 2 
مرشح 3 
6 
2- 
١‏ د 


+ ا ا 


1 11 
:]تفن 

1 
5-١١ الشكل‎ 


بطارية تسخين 
دخول الماء الساخن 5 


2-1-١‏ منظومة نفل الشماعان إل الناشر وشر اطكرونه عليها 


والشكل 7-١١‏ يعرض مخطط توضيحي يبين حركة الشماعات ق الناشر لشركة ‏ [© 


الإ 

حيث أن :- 
مم خرن الشهاعات 1 
ترسى ‏ ناقليق للشماعات. من غخرن الشماعات إلى اعد التاشر 2 
صاعد الناشر 3 
الكاتينة الأفقية للناشر 4 


رض 
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إلى ذراعي الناشر 


ين 
| . 
ظ 
: 0 
9 
والشكل 8-١١‏ يبين أحزاء منظومة نشر المكرونة على شماعتين في آن واحد . 
حيث أن :- 
بطارية تسخين مع مروحة لتشميع المكرونة النازلة من الفورمة 1 
فورمة تشكيل 2 
قسام 011/1012 خيوط الإسباكتى النازلة من الفورمة لقسمين 3 
خيوط المكرونة الإسباكق ١‏ 
سكينة القطع العلوية وتعمل عند وصول طول المكرونة على الشماعة للطول المطلوب 0 3 
حوالي 130-140 سم . 
ولاقة الكرونة فون بسقرطيا عن النتهافة 6 
الشماعة 7 
غاية فوط الكو 8 
9 


سكينة قطع الزوائد السفلية للمكرونة ا محملة على الشماعات وهى تعمل بصفة مستمرة 


يضف 
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الشكل ١١1-م/‏ 


والشكل 1-١١‏ يبين كيفية التعامل مع أحد قسمي المكرونة الساقطة من فورمة التشكيل حتى يتم 
وضعها على الشماعة : 

ففي الشكل أ تنزل المكرونة من فورمة التشكيل وتظل تتدلى لأسفل حتى يصبح طوطها حوالي 65 
سم أسفل موضع الشماعة . 

وفى الشكل ب تتحرك الشماعة لتحمل المكرونة المتدلية لأسفل . 

وف الشكل ج يتحرك رول الفرد لأسفل لفرد المكرونة أثناء نزولها من فورمة التشكيل. 

وفى الشكل د عند وصول رول الفرد لأقصى مشوار له تعمل السكاكين العلوية لقطع حيط المكرونة 


و الشيكل ه يعود رول الفرد لوضعه الطبيعى وتدحل شماعة جديدة استعدادا لتحميلها وقص 
الزوائد السفلية للمكرونة ا محملة على الشماعة القلية . 


نايف 


للوصول للئهرس اضغط على1201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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| 00 9 5 م 
الشكل 4-١١‏ 
والشكل ٠١-١١‏ يوضح كيفية فرد المكرونة على الشماعات لأحد الخطوط الطويلة الإيطالية . 
والجدير بالذكر أن يتم التتحكم قف 
درجة حرارة أسطح قسام 011/10 
المكروثة لغدية #ياعتين ىوقت 
واحد لضماك ارتفاع درحة حرارة هذه 
الأسطح ومن ثم نتجنب التصاق 
المكرونة عند نزولا من الفورمة وصولا 
للتيماعا ضه., 
وكذلك يتم تسخين الشماعات ف الناشر و تزيتها بزيت البرافين لمنع التصاق المكرونة على 
الشماعات عند النزول عليها وكذلك لتسهيل 
الفعجال المكروتة عن التعماعات عفية المتشنار 


ع0[ ناممل" جمعمم1م51 . 
"-1-1١‏ منطومة بقل العصلان 3 
الناشر 


عايض 
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هذه الزوائد ( الفضلات ) التي تم قصها إلى المعجن مرة أخرى لاعادة تشكيلها من جديد »والشكل 
١١-١‏ يبين مجموعة نقل الفضلات إل المعجن الرئيسي 8818481[11 51. 
حيث أن :- 

زلاقة الفضلاات 1 

سير نقل مركزي ( أو حصيرة مركزية ) يتقدم في اتحاه حركة الشماعات ويدور باستمرار 
بواسطة احرك 1185 وينقل المكرونة إلى ناقل اهتزازي . 

قناة اهتزازية ويدرها المحرك 0/06 وبه سخان لمنع التصاق المكرونة عليه أو سير انعكاسي ‏ 3 


مأكيدة لتفتيت: الفضلاات 4 
مروحة لنقل الفضلات إلي سيكلون أعلى المعجن 5 


حيث تنزلق فضالات المكرونة الناتحة عن تسوية المكرونة المنشورة على الشماعة من أسفل بواسطة 
الذلاقة 1 لتستقر فوق سوير النقل المركزي 2 ويدور السير باستمرار فتنزل الفضلات من الحصيرة إلي 
السير الانعكاسي والذي يدور في اتحاهين ففي الوضع الطبيعي يقوم السير بنقل المكرونة إلى مروحة 
التفتيت والتي تقوم بتفتيت الفضلات ودفعها إلي سيكلون الفضلات الموجود أعلى المعجن حيث 
تنفصل المكرونة عن الحواء ف السيكلون لتنزل إلى المعجن أما ف حالة ارتفاع منسوب الفضلات على 
السير عن الحد ا محدد بواسطة مفتاح تهحاية مشوار على بوابة عند مدخل المكرونة إلى وحدة التفتيت 
تنعكس حركة السير لتنقل الفضلات في مجمع في الجهة الأحرى لمدة لا تتجاوز عدة ثواني ليقوم 
عامل بتلقيمها على دفعات إلى مروحة التفتيت » والجدير بالذكر أنه في بعض الأنظمة الحديثة فانه 
يكتفي بقناة اهتزازية بدلا من الحصيرة المركزية لتنقل الفضلات مباشرة إلي مروحة تفتيت ونقل إلي 
السيكون الموحود أعلى المعجن . 

والجدير بالذكر أنه في بعض الأحيان يحدث رحوع غير منتظم للفضلات وهناك عدة أسباب لذلك 
مذ ا 
١‏ -مشكلة بمروحة التفتيت . 
؟ -انسداد مواسير الفضلات المغذية للسيكلون . 
*“-التصاق الفضلات ف القناة الاهتزازية لعدم عمل سخان القناة ثما يعيق من حركة الفضلات . 


عفرف 
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2-1-١‏ منطومة ثرين الشماعات 
وتشميع اطكرونة فى الناشر 


عادة يتم تسخين وتزيت الشماعات بزيت البرافين قبل 
نشر المكرونة عليها لمنع التصاق المكرونة بما »والشكل 
5١0؟١‏ يبين الأحزاء المختلفة المكونة لمنظومة تزييت 
الشماعات بزيت البرافين لخط إيطالي. 


هم 


حيث أن :- 

قمع ملئ خزان زيت البرافين 

زحاحة بيان لمعرفة مستوى زيت البرافين فى الخزان 

حوض زيت البرافين 

حوض تجميع قطرات زيت البرافين المتساقطة من اللبادة 

زحاجة استقبال الزيت المتساقط 

خيس لفرن الزييك 

لبادة تتشرب الزيت الموحود في حوض زيت البرافين وتعمل على تزييت الشماعات عند 
حركتها . 

١‏ المجمف الابتداني 

الشكل ١١-١١‏ يعرض مخطط توضيحي لكلا من المكبس والناشر والمحفف الابتدائي لخط طويل 
إيطالى سعته الإنتاحية 750 كيلو حرام في الساعة . 


2 
3 
4 
5 
6 
7 


ضف 
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الشكل ١٠-١١‏ 


الناشر 2 المحفف الابتدائي 4 
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والشكل ١ 5-١١‏ يعرض مخطط توضيحي للمجفف الابتدائي لخنط طويل إيطالي سعته الإنتاحية 
0 كيلو جرام في الساعة ويبين مسارات الحواء با بجفف الابتدائي . 


, حيث أن :- 

مروحة سحب الرطوبة من مدخل امحفف الابتدائى 1 
بوابة دحول المواء الجاف للقسم الأول للمجفف الابتدائي 2 
مروحة إخراج الرطوبة من القسم الأول من ابحفف الابتدائي 3 
بوابة دخول الحواء الجاف للقسم الثاني للمجفف الابتدائي 4 
بوابة دحول المواء الجاف للقسم الثالث للمجفف الابتدائي 5 
مروحة إخراج الرطوبة من القسم الأول من ابحفف الابتدائي 6 
بوابة دول المواء الجاف للقسم الأول للمجفف الابتدائي 7 
مروحة إخراج الرطوبة من القسم الأول من ابحفف الابتدائي 8 
بوابة دخول الحواء الجاف للقسم الأول للمجفف الابتدائي 9 
كاتينة حركة الشماعات في امجفف الابتدائى 10 
مراوح تدوير الحواء في ا بحفف الابتدائي 11 
أجهزة قياس درجة الحرارة والرطوبة النسبية فى مناطق التجفيف الثلاثة للمجحفف 12 

الابتدائي وهى متصلة مع أجهزة التحكم المبرمج 

مبادل حراري ( سربنتينة ) البحفف الابتدائي 13 
مجموعة تسخين التهوية القبلية للمجفف الابتدائى 14 
اسطوانة هوائية للتحكم قُْ فتحات دخحول الهواء للأقسام المختلفة 15 
بوابة التتحكم في خروج الحواء الرطب من القسم الأول للمجفف الابتدائي 16 
بوابة التحكم في خروج الحواء الرطب من القسم الثاني للمجفف الابتدائي 17 
بوابة التحكم في خروج الحواء الرطب من القسم الثالث للمجفف الابتدائي 18 
المكرونة 19 
كثاين إعادة الشماغات 20 


شرف 
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والشكل ١5-١١‏ يعرض صورة بحفف ابتدائي لخط طويل من إنتاج شركة 8015210110 . 
١-"-١١‏ صددوق الثهوية العبلية :80 182111.571017-جم 


يبدأ نفق التجفيف بصندوق تموية قبلي 
يتكون من صفين من المراوح كل صف يتألف 
من أربعة مراوح وبطارية التسخين ومروحة 
لسحب المواء الرطب أعلى البحفف الابتدائي 
وهى موجودة فى مدخل ابحفف الابتدائي و 
تقوم بتهوية المكرونة الداحلة للمجفف الابتدائي 
والفسكل ١‏ أخا ا سين سحي تكسن 
لمكونات وحدة العهوية القبانة:للمجقك الشكل ١6-1١١‏ 

الابتدائي لخطوط شركة 8881881[11 51 . 

ويقوم صندوق التهوية القبلية بتجفيف تمايات المكرونة المتدلية على الشماعات بسرعة حيث يتدفق 
المواء من أسفل الى أعلى و بالتالي يمنع حدوث التصاق لهذه النهايات وأيضا يحافظ على درحة 
التشغيل المبدئية عالية . 

ومن أهم المشاكل التي تحدث من صندوق 
التهوية القبلي هو احتراق نحايات المكرونة 
المتدلية على الشماعات أو حدوث تشرخات 
منها أو حدوث قطاعات طولية فيها وذلك 
ينجم نتيجة لزيادة درحة حرارة صندوق 
التهوية القبلي ويمكن ملاحظة هذه المشاكل 
بأحذ عينة من المكرونة الخارحة من منطقة 
الصندوق القبلي إلى ا بحفف الابتدائي وهذه 
المشاكل تحدث عادة مع أنواع المكرونة ذات 
الأقطار الكبيرة . 

ويصل زمن مرور الشماعات على هذا 
الصندوق حوالي 10-305 ثانية وعادة فان 


حصن 
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الرطوبة التي تفقدها المكرونة في هذه المرحلة تساوى 390 من الرطوبة الإجمالية من تمايات المكرونة 
١١‏ -"2-1 عناصر التحثم ف اطناخ الداحلي للمجفقان 

من المعروف أن ابحفف الابتدائي هو القسم التالي للناشر وهو قسام 011/1081 داخليا لعدة 
مناطق حرارية وليكن ثلاثة مناطق حرارية كل منطقة لها ظروف حرارية خاصة من حيث درجة الحرارة 
والرطوبة النسبية والمدف من ابحفف الابتدائي هو الوصول بالمنتج لرطوبة نسبية تتراوح مابين -20 
0 ويتسم ابمحفف الابتدائي بسرعة تبخير الرطوبة من المكرونة ومن ثم يمنع التصاق المكرونة وأهم 
المشاكل التي تحدث عادة في ابحفف الابتدائي تتلخص في:- 

١‏ -التصاق المكرونة وينتج ذلك من قفزات الحرارية بين المنطقة والأحرى وارتفاع الرطوبة النسبية. 

١‏ -احتراق المكرونة نتيجة لمناخ التجفيف الغير ملائم من حيث اختيار درحة الحرارة والرطوبة 
النسبية للمقاطق: المتجتلفة . 

٠'-سقوط‏ المكرونة داحل امحفف الابتدائي وكذلك انخفاض درحة الحرارة وزيادة الرطوبة النسبية . 

وى شركة بريبانتى توضع المراوح وبطاريات التسخين للمجفف الابتدائي أعلى المكرونة وى سقف 
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منطقة عند القيمة المطلوبة والشكل ١7-١١‏ يبين شكل بطاريات التسخين المستخدمة في حطوط 


5[ 1811 


حيث أن :- 
محرك 1 
حامل المروحة 2 
ريش المروحة 26 


لوح تثبيت المروحة : 
حس ‏ الصرنب : 
المبادل الحراري ( البطارية ) 1 


في حين يتم التحكم فى الرطوبة النسبية لكل منطقة بواسطة بوابة تتحكم فى دخول الحواء الممسحوب 
من الخارج بواسطة مراوح تدوير المواء السابقة داحل المحفف الابتدائي حيث أن هذه البوابات أعلى 


هذه المراوح مباشرة 


والشكل ١8-١١‏ يعرض نموذج لبوابة دخول هواء لأحد المناطق الحرارية للمجفف الابتدائي 
لشركة 88818810[(11 51 يتم التحكم فيها بواسطة اسطوانة هوائية. 


عمود 
جلقة قات 0 


؟ غ8" 
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شبكة 3 اسطوانة تحكم في الموضع / 


بوابة 4 


وكذلك هناك مروحة سحب المواء الرطب من كل منطقة حيث يتم التحكم فى معدل سحب الواء 
بواسطة بوابة تعمل باسطوانة تحكم مؤازر هوائية لضبط قيمة فرق درجات الحرارة والحافة بالداحل 
وصولا للقيمة المرحعية المدحلة على كومبيوتر التحكم . 

والشكل ١9-١١‏ يبين مروحة سحب الرطوبة من أحد المناطق الحرارية للمجفف الابتدائي لخط 
طويل طاقته الإنتاجية 750 كيلو جرام / الساعة لشركة 88818/61[11 51 . 


حيث أن :- 

عقل كاتينة 1 ترس بنيون 7 
وصلة عقلتين من عقل الكاتينة 4س هاب فلانحة 10 
حامل الشماعة الأيسر 3د وصلة 1 
دليل الإلاقى للشماعات 8 غيره 12 
نوس ينيوث 5 حمل الشماعة الأمن 13 
الكاتينة 0 دلبل الرلافي 14 
نأا امسبتق / كاقعة 15 
كاتيعة رام 8 


حك 
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١4-1١١ الشكل‎ 


"-"-١١‏ عناصر الحرئة للمجفى | [ابندائى 
ويتم تحريك الشماعات داخل هذا القسم بواسطة حركة متقطعة ومتزامنة مع باقي الخط وذلك 
باستخدام محرك يتم إدارته بصندوق تروس يقوم بإدارة كاتينة ابمحفف الابتدائي و الكاتينة الرافعة التي 


تقوم بنقل الشماعات إلى المستوى الأول العلوي للمجفف والشكل ٠١-١١‏ يبين مخطط توضيحي 
لعناصر نقل الحركة في ابجفف الابتدائى لخط إيطالي طاقته الانتاحيه 750 كيلوجرام / الساعة. 


حيث أن د 


كاتينة تغذية الشماعات امحملة بالمكرونة من ذراعي الناشر إلى ابحفف الابتدائي ا 
مجسين دخول الشماعات إلى المحفف الابتدائى الأمن ولا بسر 1 
00 3 
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كاتينة النجحفف الابتدائي 4 
كلاد كاتيية احفيفن الابتدائي 5 
صندوق تخفيض سرعة الكاتينة الأفقية والرأسية للمجفف الابتدائي 6 
ناقل مسئن 7 
ترس الكاتينة الرأسية للمجفف الابتدائي 8 
حامل شماعة 9 
الكاتينة الرأسية للمجفف الابتدائي 10 
شداد الكاتينة الرأسية للمجفف الابتدائي 11 
جموعة اتزلاق الشماعاث: للدععول إل الحفق: النهائئ 12 
يجسين دخول الشماعات 5 المحفف الأمن والأيسر 13 
كائيية انق المسفوى الأول 14 


جين 
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والشكل 7١-1١١‏ يبين مجسم لنظام نقل الشماعات في المحفف الابتدائي ( الشكل أ) ومخطط 
توضيحي مجموعة الإدارة ( الشكل ب) لشركة 88818817[11 51 . 


حيث أن :- 

عقل كاتينة 1 ترس بنيون 9 
وصلة عقلتين من عقل الكاتينة 2 هاب فلانحة 0 
حامل الشماعة الأيسر 3د وصلة 11 
فين انزلاقي للشماغعات 4 عمود 12 
ترس يفون 5 حمل الشماعة الأمن 13 
الكاتينة : دليل انزلاقي 14 
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بلاس 


ترس ادارة الكاتينة 
الرأسة 


5---- 


00 المخرك 
عمود ربط حركة الكاتينة اليمنى والكاتينة اليسرى واذا تم تحريكه  '*--١‏ : 


يمينا أويسارا بعد مسامير التثبيت يمكن فصل حركة الكتاين عن 
بعضها ويعمل ذلك عندما تكون كاتينة تسبق أخرى فيحدث انحراف 
للشماعات المارة فى الخط 


الكاتينة اففية الكاتينة اففية 


ل 


59-١١ الشكل‎ 


والشكل 55١-١١‏ يبين مخطط توضيحي لمنظومة محرك إدارة كاتينة ابجحفف الابتدائي ( الشكل أ ) 
وأجزاء المنظومة بمزيد من التفاصيل ( الشكل ب) لشركة 8881881711 51 علما بأن هذه المنظومة 
متكررة فى الخط كله . 


لاع ؟ 
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محتويات الشكل أ :- 
الحرك 1 


كامة توقف المحرك عند الفيز 2 
مجس توقف انحرك عند الفيز 3 
مجس إيقاف الخط عند حدوث فرملة للمحرك أدت إلى إدارة ا محرك 4 
لوح يدور جهة عقارب الساعة ليقترب من البحس السابق عند زيادة الحمل على الحرك 5 
شداد يتحكم فى مقدار الحمل الأقصى المسموح به للمحرك . 6 
محتويات الشكل بح 
وردة 1 وصلة 5 
ياي 2 وردة 10 
وردة 3 1 5 11 
ضر 4 ركيزة 12 
كرسى حور اله - 
عمود 06 محرك بصندوق تروس 8 
ع 7 ركيزة 13,6 
5-6 6 كامة 17 


لكين 
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ؤظظ 
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5-1-١‏ الدورات الحرارية للمجفف ١‏ [ابندائي 


والشكل 7١-١١‏ يبين دورة التسخين للمجفف الابتدائي لخنط طويل إيطالي طاقته الإنتاحية 
0 كيلوجرام في الساعة .والجدير 

بالذكر أنه استخدم مجس درحة حرارة للهواء الساحن الخارج عند قسام 011/101 المكرونة عند 
الناشر للتحكم في صمام التدفق النيوماتيكى وكذلك استخدم ثلاثة أجهزة قياس درجة الحرارة والرطوبة 
20701116 للتحكم فى مناخ المناطق الثلاثة للمجفف الابتدائي ومن ثم التحكم ل صجمافاتة 
التدفق النيوماتيكية الثلاثية المسار الخاصة بالمناطق الثلاثة وكذلك التحكم فى أوضاع بوابات خروج 
الرطوبة للمناطق الثلاثة للمجفف الابتدائي والذي سنتناوله بالتفصيل فيما بعد . 


محتويات دورة التسخين - 


حبس يدوى 1 
محبس يدوى للتحكم في التدفق 2 
مرشح 3 
مقياس درحة حرارة 1 
بجس درجة حرارة 06100 موصل مع جهاز التحكم المبرمج 7 
مقياس ضغط مزود بصمام يدوى : 
صمام يدوى لتصريف المواء الموحود في الدورة يدويا 0 
صمام استنزاف المواء الموحود في الدورة وهو مزود بعوامة ْ 
الى مصرف الماء العادم 10 
صمام نيوماتيكى للتحكم في التدفق بمسارين 11 
صمام نيوماتيكى للتحكم في التدفق بثلاثة مسارات 12 
مطناعة كور 13 
صمام كروى لاستنزاف المواء الموجود في امجمعات الرئيسية للبطارية 8 


وه" 
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1 عمل 7 
1 7 ام 
>حن حص : 5 
3 ذَّ 
2 
ل 
2-6 
1 ا 
1 
مل لل * 
لكك ل يهم | __ 
0 : 0 
5 َه 0ك 
1 5 4 


الى بطاريات تسخين 
الابتدائى 


؟”-ذ١‎ 


المنطقة الأولى للمجفف 
١‏ 
/ 
/١‏ 
7 
/ 
© وير 
3 
000 
/١‏ 
١‏ 
0 
7ح ا 
/١ /١‏ 
اله 


و 
3 
جامد 0 . 
بي 
1ك ك4 - 3 
5 - ش 0 اله 2 1 : 
١‏ 12 13 7 
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تاممجملا:-١‎ 

ابحفف هو القسم التاللي للمجفف الابتدائي وهو يقسم داعليا إلى عدد من مناطق التجحفيف 
تختلف من شركة لأخرى حتى أن بعض الشركات تقوم بتقسيم ابنحفف إلي قسمين منفصلين وهما 
امحفف والمحفف النهائي » والشكل 4-١١‏ ” يعرض مسقط توضيحي بحفف ابتدائي وبحفف تمائي 
لخط طويل إيطالي طاقته الإنتاحية 750 كيلوجرام في الساعة . 


94-١١ الشكل‎ 


حيث أل + 


مدخل الشماعات للمجفف الابتدائي 1 
ا جفة ؛ الابتدائى 2 
انخفف ١‏ 
روج الشماعات امحملة بالمكرونة من المحفف 8 

5 


دون الشماعات الفارغة 

الشكل 550-١١‏ يبين المسقط الرأسي والحانبي والأفقي للمجفف النهائي لخط طويل إيطالي طاقته 
الإنتاجية 750 كيلوجرام في الساعة ومسارات المواء بالمسقط الحانبي . 

حيث أن :- 
بطارية إدخال المواء الساخحن ومحركيها في داخل لبحفف 11 : 
بطارية إدخال المواء الساخن 2 


عن 
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بوابة تحكم فق التدفق تعمل باسطوانة هوائية : 
مروحة إخراج المواء الرطب 1 
مبادلات حرارية ( سربنتينات ) تعمل على تحفف المكرونة 5 
مبادلات حرارية خاصة بالتجفيف الزائد للنصف المستوى الأول ونصف المستوى الثاني 9 
مراوح التهوية الدالية 4 
بحس درجة الحرارة والرطوبة : 
مخرج الحواء الجاف الساخن المدفوع في منتصف المحفف 7 


المرطب 10 
محرك مجموعة إدخال المواء الساخن 11 
مخارج المواء الساخن 12 
كاتينة اللجخفف 13 
المكرونة 14 
مسارات اطواء 15 


/سق 200 1 


| يي 
اكام 
قا حت 8101 5211 111101 101 1000101 


لايك اخ اكاك 
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والشكل 55-١١‏ يوضح شكل المكرونة المنشورة على 
الشماعات أثناء حركتها في أحد مستويات مجفف خط 
طويل إيطالي . 
١١-4-اعناصر‏ التحكم ف امنا الداخلي 
وهذا ابحفف يتم تقسيمه داخليا إلى منطقتن حراريتين 
كلا منهما مستقل عن الآخر من حيث درحة الحرارة 
والرطوبة النسبية فالمنطقة الأولى تمثل منطقة التجحفيف 
وتتغير رطوبة المكرونة في هذه المنطقة من 17:2090 إلى 
0 14:16وهذه المنطقة تتواحد عادة في المستوى الأول 
العلوي للمجفف. 
وا لمنطقة الثانية تسمى منطقة الاستقرار 


١5-1١١ الشكل‎ 


8111281101 حيث يحدث إعادة توزيع الرطوبة في 

المكرونة لتصبح منتظمة وغير مركزة في الداخل لتصل 

الرطوبة في نماية المستوى الخامس إلي 12-12.590.وأهم ما بميز مرحلة الاستقرار هو تغير لون 

المكرونة للون الأصفر الكهرماني وتحسين مواصفات الطبخ وعادة لا يزيد درحة حرارة هذه المنطقة عن 

80 للمكرونة الإسباكتى ذات الأقطار الصغيرة وعن © 82-83 للمكرونة الإسباكتى ذات الأقطار 
الكبيرة فى حين أن فرق درحات الحرارة لا يزيد عادة عن ع15 وعادة يختار فرق درحات الحرارة ( 
الرطوبة النسبية ) لا يزيد عن 15960 كما أن الرطوبة النسبية لمنطقة الاستقرار تختار بحجيث تحافظ على 
الرطوبة النسبية للمنتج ثابتة. 

ويحدث احتراق للمكرونة في منطقة الاستقرار عند تعرض المكرونة لتحفيف متقطع أو مستمر 
نتيجة لخلل فى عناصر الإحساس بدرجة الحرارة والرطوية . 

والشكل 77-١١‏ يبين منظومة تدوير الحواء الساحن داخحل الحفف للمحافظة على درجة الحرارة في 
منطقتي ا بحفف عند القيمة المطلوبة لشركة 88818/81[11 . 

حيث أن :- 


عر 1 ١‏ كيزة 1 


ه * 
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محرك 2 مبادل حراري ١‏ البطارية ) 9 
حامل المروحة 23 ممبادل حراري ( البطارية ) ' 
حامل المروحة ١‏ محبس تصريف 0 
ريش المروحة 0 ركيزة 9 
ريش المروحة 5 محبس غلق - 


والشكل 78-١١‏ يبين منظومة إدخال المواء الساحن عند ارتفاع الرطوبة النسبية دا عل ابحفف 
وذلك من أجل المحافظة على ثبات الرطوبة النسبية ( فرق درجات الحرارة الحافة والرطبة ) وذلك لخط 
طويل من إنتاج شركة 8861881011 51 . 

حيث أن :- 

عمود 1 شوكة 9 

فل 2 حلقة إرقاف: 10 
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جسم الصمام 3 عمود 11 
شوكة 5 مروحة 6 
صمام 1 بطارية ( مبادل حراري ) 5 
أسطوانة تحكم مؤازر 9 

ظ 89 12 كتيج 5 ظ 5 

| 1# 55 


”7 5 - 
]1 
الشكل ١-١١‏ 
والشكل 75-١١‏ يبين منظومة إخراج المواء الرطب عند ارتفاع الرطوبة النسبية داحل البحفف 
وذلك من أجل امحافظة على ثبات الرطوبة النسبية ( فرق درجات الحرارة الجافة والرطبة ) وذلك لخط 
طويل من إنتاج شركة 8881881111 51 . 


حيث أن :- 

حرك 1 عمود 8 
مروعةه جوان 7 
0 00 10 


م 
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على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


11 
12 
13 
14 


9 7 1 


ا الشكل 594-١١‏ ل 
]-5-1١‏ عناصر الحركئهة باطجففى 
ويتم تحريك الشماعات داخل هذا القسم بواسطة حركة متقطعة ومتزامنة مع باقي الخط وذلك 
باستخدام محرك يتم إدارته بصندوق تروس يقوم بإدارة كاتينة ا بحفف و الكاتينة الرافعة التي تقوم بنقل 
الشماعات إلى المستوى الأول العلوي للمجفف والشكل 70-١١‏ يبين مخطط توضيحي لنظام نقل 
الحركة في المستوى الأول للمجفف و التي لا تختلف عن المستويات التكرارية للمجفف عدا المستوى 
الأخير وذلك لخط طويل إيطالي طاقته الإنتاحية 750 كجم / الساعة . 


خيت: أل + 


/اةه؟ 
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جرم 


بين .فعول. الشماغاك إل الستعوف الأول المععفظ» الاين والآ يهير 
ذلاقة الشماعات 

فسماز اطيهك عشوار سشكة الدلاقة 

كاتينة افق 

شداد كاتينة ابحفف الابتدائي 

ادن معنن 

قرص بكامة لنقل الشماعات من الكاتينة الأفقية إلى الكاتينة الرأسية 
صندوق تخفيض سرعة الكاتينة الأفقية والرأسية للمجفف الابتدائي 


تم > يا لذلا آل) 40١‏ ال-٠‏ | 06 | فى 


حامل شماعة 

الكاتيقة الرامينة للمجفف الابتدائي 
قذاق الكاقعة الراسية للمجفف الابتدائي 
كاثينة افش للمسقوق الأول 


جراخم لخم 
يت شمر نعم 
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١1-ة-"!‏ الدورات الحرارية للمجفف 


الشكل "١-١١‏ يبين دورة التسخين للمجفف لخط طويل إيطالي طاقته الإنتاحية 750 كيلوجرام 
في الساعة والحدير بالذكر أنه استخدم جهازين قياس درحة الحرارة والرطوبة 806/001 للتحكم في 
مناخ منطقتي التجفيف للمجفف ومن ثم التحكم في صمامات التدفق النيوماتيكية الثلاثية المسار 
الخاصة بمنطقتي التجفيف للمجفف الابتدائي وكذلك التحكم في أوضاع بوابات خحروج الرطوبة 
بمنطقتي التجفيف للمجفف والذي ستتناوله بالتفصيل فيما بعد . 


محتويات دورة التسخين - 


عبس يدوى : 
حبس يدوى للتحكم في التدفق 2 
مرشح 3 
مقياس درحة حرارة 1 
بحس درجة حرارة 6100م موصل مع جهاز التحكم المبرمج 7 
صمام يدوى لتصريف الواء الموحود فى الدورة يدويا ك 
صمام استنزاف الواء الموجود ف الدورة وهو مزود بعوامة 0 
الى مصرف الماء العادم 10 
صمام نيوماتيكى للتحكم في التدفق بمسارين 11 
صمام نيوماتيكى للتحكم في التدفق بثلاثة مسارات 12 
مضخة كهربية 13 
صمام كروى لاستنزاف الهواء الموجود في المجمعات الرئيسية للبطارية 5 


"64 
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الى بطاريات تسخين 
المنطقة الأولى 
4 
اهل 


الى بطاريات تسخين المنطقة 
الثانية 
3 
1>< 
دن 

دم 0 

حب 
ا ا 
4 ذ/ه 


الى مجموعة منع 
التكائف 
4 - 


” 5 
27 0 
د 
امع رماع 
١‏ 0 
سم<بليكيا]) "" 
13 
0 
اله 1-8 


وك”م 
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0-١‏ المرطب والميرد 
الشكل 575-١١‏ يبين مسقط رأسي بحفف ومرطب ومبرد لخط طويل إيطالي طاقته الإنتاجية 750 
رعسم ضياع 


5 
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والشكل 77-١١‏ يبين مكونات المرطب والمبرد لخط طويل إيطالي طاقته الإنتاجية 750 كيلو جرام 
في الساعة . 
حيث أن :- 


دحول الشماعات المحملة بالمكرونة الحافة إلى المرطب 


جزم 


فوااى ترذيذ بخار الماء في المبرد الابتدائي 

مروحة تدوير الواء المبرد الابتدائي 

مروحة شفط الحواء الرطب من مخرج المرطب 

صاعد نقل الشماعات من المرطب إلى امحفف الابتدائي 

مضخحة ترذيذ المبرد الابتدائي تعطى ضغط عالي يصل إلى 80 بار 

مضخخحة ترذيذ المبرد تعطى ضغط عالي يصل إلى 80 بار 

مروحة تدوير اللمواء المبرد 

فوانى ترذيذ بخار الماء فى المبرد 

بحسات درجة الحرارة والرطوبة النسبية وهى موصلة مع جهاز التحكم المبرمج 


تح بنيا) حد صس) >0١‏ لح٠‏ | 006 | نا 


جم 
كع 


ونحيط القارئ علما بأن المرطب يقوم باستكمال 
مرحلة الاستقرار التي بدأت ف المنطقة الثانية في 
ابحفف للوصول إلى استقرار كامل للمكرونة بالرغم 
من أن المنطقة الثانية في ابجفف وكذلك المرطب 
والمبرد كلا منهم له دورة حرارية خاصة به لما بأن 
رطوبة المكرونة لا تتغير قبل وبعد المرطب والمحفف 
سوى فقط في إعادة توزيع الرطوبة داحل عود 
المكرونة ليكون متجانسا بدلا من تركز الرطوبة في 


4 مفضكث#» 
1 
0 0 


لب العود . 
ويستخدم محرك واحد لإدارة المستوى السفلي ف 
اللخفئف وكذلك المرطية وكذلك الكاتينة الصاعدة ال؟ كا دفوويس 


للمبرد وفى المرطب مروحة أعلى المكرونة مع بطارية تبريد ويتم عادة ترطيب المكرونة إما بضخ البخار 
داحل حيز المرطب أو ترذيذ الماء الخالي تماما من الأملاح عند ضغط يصل إلى 036 30 فيتحول الماء 


م 
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إلى بخار ماء داخل المرطب وعادة يتم تغذية المرطب من وحدة ضغط أموزى عكسي80 للتخلص 
تماما من الأملاح . 

أما المبرد فيعتبر القسم الأخخير من نفق التجفيف والحهدف منه هو الوصول الى الاستقرار الحراري 
الكامل للمكرونة ولكي تتقارب حرارتها مع درحة حرارة حيز صالة الإنتاج . 

ويقوم بإدارة كاتينة المبرد و الكاتينة الصاعدة للصوامع محرك واحد بصندوق تروس ولا يختلف 
تركيب المبرد عن المرطب في وحدة ترذيذ الماء أو وحدة حقن البخار كما ذكر سالفا 

والجدير بالذكر أنه في بعض الأحيان يدمج المبرد والمرطب في وحدة واحدة ليكون المبرد فقط . 

والشكل 4-١١‏ يعرض صورة لمرطب وبحفف لأحد الخطوط الإيطالية الطويلة . 

١-0-1١‏ نظام الحركة للمرطب واطيرد 

الشكل ”5-١١‏ يبين مخطط توضيحي لنظام نقل الحركة في المستوى الأخير بمجفف إيطالي خط 
طويل طاقته الإنتاجية 750 كيلوجرام / الساعة 
حيث أن :- 
بجسين دخول الشماعات إلى المستوى الأخير للمجفف الأيمن والأيسر 
ذلاقة الشماعات 


جزم 


مسمار لضبط مشوار حركة الذلاقة 

كائينة المستورئى الأخكير للمخفي وكذلاك المرطنن 

شداد كاتينة ا بجفف والمرطب 

صندوق تخفيض سرعة الكاتينة الأفقية والرأسية للمجحفف 

ناقل مسنن 

قرص بكامة لنقل الشماعات من الكاتينة الأفقية إلى الكاتينة الرأسية 


تم > يي) للا آل) >0١‏ ال-٠‏ | 06 ل 


حامل تماعة 

الكاتينة الرأسية للخروج من للمجفف 

الكاتينة الناقلة للمرطب والمحفف وتم فصلها عن الكاتينة الرأسية للمجفف لمنع 
الإجهادات الحرارية عليها والتي تنتج لاختلاف درجات الحرارة في البحفف والمرطب علما 
بأنه في الماضي كانت جزء من الكاتينة الخارحة من البحفف 

سين فعول. الشماقاتف إل امستوف الاخير المرظطث الأقري وال يشير 13 


جراخم 
تك نم 


م 
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ذلاقة الشماعات 14 
تسمار: اقبط مقوار بدركة الزلاقة 15 
كاتينة المبرد 16 
شيناذة كاتيرة احرد 17 


]-0-١١‏ دوره الترايا 


الشكل "5-١١‏ يبين مكونات دورة ترذيذ الماء في المرطب أو المبرد والتي يتم تغذيتها من وحدة 
الضغط الإسموزى العكسي بغرفة معالحة الماء والخاصة بخطوط شركة 88/218/1[11 51 


:. | كت 

سين ظ ع ْ 52 إلى مضخة المبرد 
تو 7 ع ع : 
ويه - ' 5 م ا ١‏ عر 
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حبيل لت 


عداد ضغط 1 وصلة ميكانيكية ثابتة 8 
أو المرظت الأدن للوحدة . 
صمام معايرة ضغط المضخة 2643 عداد ضغط وحلدة المعاللحة 11 
صمام يدوى كروى 5 مرشح 8 
حانق 6 صمام يدوى كروى 9 
اه 7 
والشكل 77-١١‏ يبين دورة الترذيذ لكلا من المرطب ولمبرد لخط طويل من إنتاج شركة [5 
1]لل/5]618 . 
نع - 1 17 الت بم ب لظ لل 
0 3 ا 
١ 1 4‏ 00 
ل" 8 در سان 7 ْ | 3 
5 المبرد 1 الركت 


تحليل مخطط وحدة ترذيذ الماء في المرطب والمبرد :- 

يقوم الصمام الكهربي1 بالسماح بالماء القادم من وحدة الضغط الإموزى العكسي الموحودة في 
المعالحة وا حبس اليدوي 2 يستخدم في أغراض الصيانة ويستخدم عدادين الضغط 3,4 بمعرفة الوقت 
اللازم لاستبدال قلب الفلتر الخشن 4 والفلتر الناعم 5 ومفتاح الضغط 7يتم ضبطه عند الضغط 


مهبم 
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الأدن الذي تتوقف الوحدة إذا قل الضغط عن هذه القيمة . 

وكذلك فان المحابس اليدوية 8,14 تستخدم في أعمال الصيانة »والمضخات 9,15 تقوم برفع ضغط 
الماء لضغوط عالية » وصمامات الحد من الضغط 11,17 تقوم بضبط ضغط المضخات أثناء عملها 
عند ضغوط التشغيل المطلوبة على سبيل المثال 30 بار مثلا وذلك بالاستعانة بعدادات الضغط 
8 والفواى 20 تستخدم لترذيذ الماء داخل المرطب وكذلك المبرد» والمحابس اليدوية 21 تستخدم 
ف اعمال الصيانة »ويتم تصريف الماء المتجمع ف أرضية المرطب والمبرد إلي بالوعة الماء القريبة منهما . 

05-ه-" دورة التبريد 

والشكل "8-١١‏ يبين دورة التبريد للمرطب والمبرد لخط طويل إيطالي طاقته الإنتاحية 750 
كيلوجرام في الساعة والجدير بالذكر أنه استخدم جهاز قياس درحة الحرارة والرطوبة 806001 
للتحكم فى مناخ منطقة التبريد للمبرد الابتدائي ومن ثم التحكم في صمام التدفق النيوماتيكى الثلاثية 
المسار الخاصة بمنطقة التبريد للمبرد الابتدائي وكذلك التحكم في تشغيل مجموعة الترذيذ للمبرد 
الابتدائي وكذلك استخدم جهاز قياس درحة الحرارة والرطوبة 806:01 للتحكم فى مناخ منطقة 
التبريد للمبرد ومن ثم التحكم فى صمام التدفق النيوماتيكى الثلاثية المسار الخاصة بمنطقة التبريد للمبرد 
وكذلك التحكم في تشغيل مجموعة الترذيذ للمبرد 

محتويات دورة التبريد :- 

حبس يدوى 1 


حبس يدوى للتحكم فى التدفق 
مرشح 3 
مقياس درحة حرارة 1 
بحس درحة حرارة 6100م موصل مع جهاز التحكم المبرمج 5 
مقياس ضغط موصل بصمام يدوى للتشغيل والفصل 5 
صمام يدوى لتصريف المواء الموحود فى الدورة يدويا 1 
صمام استنزاف الواء الموحود فى الدورة وهو مزود بعوامة 5 
الى مصرف الماء العادم 10 
صمام نيوماتيكى للتحكم ف التدفق بثلاثة مسارات 12 
عليه كيرف 13 
صمام كروى لاستنزاف الهواء الموجود في المجمعات الرئيسية للبطارية 1 


5ك” 
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الباب الثاني عشر 


تخزين وتعبئة المكروفة 


خض 
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تخزين وتعبئة المكرونة 

١-١١‏ ورديات الانتاج وتخزين المكرونز 

عادة فان مصانع المكرونة في العالم تعمل أربعة وعشرون ساعة في اليوم متصلة وعادة يقسم العمل 
لغلاث ورديات تشغيل كل وردية تعمل لمدة ثمانى ساعات وعادة تكون تكلفة العمالة الليلية فى الوردية 
الليلية أعلى من مثيلتها فى الورديات الصباحية ولذلك يلزم الأمر تخزين المنتج في الورديات الليلية حتى 
يتم تعبئتها فى الورديات الصباحية بالإضافة الى ذلك فانه لمنع حدوث تشرخ للمكرونة عند تعبئتها 
ينصح بتخزين المكرونة لمدة 12 ساعة قبل تعبئتها وذلك للوصول للاستقرار الحراري لما والشكل 
١-١5‏ يبين شكل المكرونة قبل الاستقرار وبعده . 


تركيز الرطوبة فى الطبقات 
الداخلية 


توزيع منتظم للرطوبة فى كل 
الطبقات 


محتوى رطوبى /,١١.5‏ قبل 
الاستقرار 


محتوى رطوبى 7.5 7,0١‏ قبل الاستقرار 


١-١١ الشكل‎ 

والجدير بالذكر أن السعة التخزينية للصوامع تعتمد على الطاقة الإنتاحية للخطوط وكذلك فترة 
توقف ماكينات التعبئة وكذلك الفترة اللازمة لتعبئة المكرونة .ويجحب توفر العناصر التالية فى صوامع 
التخزين :- 

. إمكانية تخزين المنتج بدون تلفيات‎ -١ 

؟- الحصول على أقصى سعة تخزين تمكنة عند أسوء الظروف . 

الحصول على أقصى سعة تفريغية ممكنة بما يتناسب مع الطاقة التشغيلية لماكينات التعبئة . 

5- إمكانية عمل تخزين وتفريغ في وقت واحد . 

وتختلف أنظمة التخزين في مصانع المكرونة تبعا لنوعية المككرونة فبخصوص المكرونة القصيرة فهي 
تشترك جميعا في شكلها المتجانس الذي يمكن نقله بالدحرحة ومن ثم يمكن تخزينها في صوامع رأسية 


سم 
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ذات مقطع مستطيلي في حين يتم تخزين المكرونة الطويلة سواء كانت اسباكتى أو بوكاتينى ( أسطوانية 
الشكل ولكنها بحوفة وليست مصمتة كما هو الحال في الإسباكتى ) فيتم تخزينها في مستويات أفقية 
على خماعات تعليق . 
-١١‏ ”تخرزين المكروني القصيرة 
كما سبق القول فان المكرونة القصيرة يتم تخزينها فى صوامع رأسية ذات مقطع مستطيلي . 
والشكل 5-١7‏ يبين صورة فوتوغرافية لصوامع تخزين المكرونة القصيرة لشركة .5.8.8 50010 
والشكل 5-١١‏ يعرض نموذج آخر لأربعة صفوف من صوامع تخزين المكرونة القصيرة مبينا نظام 
تفريغ الصوامع لشركة .5.8 .61005101070 


والشكل 5-١١‏ يبين مسارات الرابش لأربعة صفوف من الصوامع لشركة 801/871 


در 
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أأن هخ أه /روع ناه © 
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والشكل 5-١١7‏ يعرض صورة فوتوغرافية لصف واحد من الصوامع مزودة بسيرين لإمكانية تفريغ 
صومعتين في آن واحد لتشغيل ماكينتق تعبئة بمنتجين مختلفين في آن واحد .. 
وعادة يتم تخزين المكرونة من اف وحى منع تكيير المكرونة عند ارتطامها بجدار الصومعة او 


بالمكرونة تستخدم وحدات إنزال حلزونية للتقليل من سرعة نزول 
المكرونة في الصومعة والشكل 5-١7‏ يبين صورة فوتوغرافية لوحدات 
الإنزال الحلزونية . 

ونظرا لاحتلاف كثافة الأنواع المختلفة للمكرونة القصيرة لذلك 
فان سرعة نزول المكرونة يزداد بزيادة كثافة المكرونة والجدير بالذكر أن 
الشركات المصفعة اوحدات اليه تاغل ذدك فى الحييان اين 
سرعات الإنزال العالية . 


عض 
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والشكل 7-١7‏ يوضح كيفية تثبيت 
من شركة 801/811 . 


وعادة توضع صوامع التخزين في صالة الإنتاج ويكون ارتفاعها حواللي ست أمتار تقريبا لذلك فهي 
تحتاج لساقية لرفع المكرونة الخارحة من المبرد إلى صوامع التخزين كما هو مبين بالشكل 8-١57‏ . 


فض 
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1-1-1 التنطيمان اططثلفة لصوامك التحرين 


وتصمم صوامع تخزين المنتتجات القصيرة بتنظيمات مختلفة فالشكل 4-١7‏ يبين كيفية التخزين في 


الشكل 4-١١‏ 
والشكل ٠١-١7‏ يبين كيفية التخزين في صفين من الصوامع . 
حيث أن :- 
ساقية ( ناقل بقواديس) . 1 
ناقل تغذية بسير . 


ناقل عرضي بسير يدور فى ابجحاهين . 
ناقل بسير يدور فى اتحاهين وعكن تحريكه 


نحم > ييا) حلب 


الشكل ١١-١١‏ يبين أحد هذه الأنظمة. 


حيث أن :- 
ساقية ( ناقل بقواديس) : 
ناقل تغذية بسير 2 


ا 
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ناقل بسير يدور فى اتحاهين ويمكن تحريكه 3 


ناقل بسير يدور فى ابحاهين 5 


الشكل ١١-١‏ 
والشكل ١5-١١‏ يبين أحد هذه الأنظمة. 
حيث أن :- 
ساقية ( ناقل بقواديس) : 
ناقل عرضي . 
ناقل اهتزازي 3 


يض 
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والشكل ١-١7‏ يبين مخطط توضيحي للنظام الأول لتحميل الصوامع باستخدام ساقية بقواديس 
وناقل بقواديس أعلى الصوامع وتفريغ الصوامع . 


1 


1 


0 
٠.‏ ع 
1000-7 #كتكت 
3 
-_ 
5 


أ 


11 


م 
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حيث أن :- 
اه 1 
بوابة الصومعة الأولى 2 
محرك خطى لفتح بوابة الصومعة 3 
ساقية بقواديس 1 
أسطوانة هوائية لقلب القواديس عند مدخل الصومعة الأولى 5 
ناقل بقواديس 6 
بحس المستوى العلوي للمكرونة 7 
مسيل لإخراج المكرونة الرابش 8 
بجس المستوى السفلي 9 
مفتاح يدوى لفتح وغلق بوابة الصومعة َ 
هزاز مزود بغرابيل لفصل الناعم عن المكرونة 1 
محرك سير تفريغ الصوامع 12 
هزاز لحز مخرج الصومعة للسماح بتدفق المكرونة بفعل الحاذبية الأرضية 13 
سير تفريغ الصوامع 14 
شداد سير تفريغ الصوامع 15 
أسطوانة هوائية لقلب القواديس عند مدل ماكينة التعبئة الأولى 16 
سير لنقل المنتج إلى ماكينة التعبئة الأولى 17 
18 


سير لنقل المنتج الى مأكينة التعبئة الثانية 

فمن أجل تشغيل ماكينات التعبئة يجب اتباع التالى :- 

. تشغيل ناقل المكرونة من الصوامع إلى مأكينات التعبئة‎ - ١ 

١-تشغيل‏ قسم الصوامع لتفريع أحد الصوامع فيعمل سير تفريغ الصوامع وكذلك الغربال الاهتزازي 
لفصل الناعم. 

؟-فتح بوابة الصومعة المطلوب تفريغها بالمفتاح امحاور للبوابة فيتحرك امرك الخطى المسئول عن 
فتح باب الصومعة وكذلك يعمل انحرك الهزاز الموحود أسفل الصومعة من أحل تسهيل نزول المكرونة 
من بوابة الصومعة . 

وفى حالة وحود أكثر من ماكينة تعبئة فان الناقل يقوم بإمداد الماكينة التي تطلب منتج . 


6ض 
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5-” تخزين المكرونني الطويلىن 

لقد سبق القول أن الأصناف المختلفة للمكرونة الطويلة لايمكن تخزينها في صوامع كما هو الحال في 
الأصناف المختلفة للمكرونة القصيرة ولكن يتم تخزينها في عدة مستويات فيما يعرف بالمخازن 
الليلية 56861615 ويختلف عدد هذه المستويات وكذلك الطاقة التخزينية لكل مستوى تبعا للطاقة 
الإنتاحية للخط وكذلك عدد ساعات تخزين المنتج والشكل ١4-١7‏ يبين مخطط توضيحي لخنط 
طويل من إنتاج شركة بريبانتى طاقته الإنتاحية 750 كيلوجرام قي الساعة . 


متشبار الملكروثة 


م للإلب ب سسخعآ 


0-0 عع 7 اعسطية 


1١ 28‏ 1 للللا 
1-1 لل للم ممه | 
1 اع ع لمعه 


منظومة إرجاع الشماعات إلى الناشر الناشر 


١4-١١ الشكل‎ 


والشكل ١5-١١‏ يبين عناصر الحركة للصوامع الليلية المخازن الليلية وهى مؤلفة من سبع مستويات 
كل منها ممتلئ بالشماعات وعدد الشماعات يختلف من فزن لآخر تبعا للطاقة الإنتاجية للخط 
فمثلا إذا كانت السعة التخزينية للمستوى 300 شماعة وكان وزن المكرونة على الشماعة ( اسباكق 
6 مم ) 4.5 كيلو جرام يكون وزن المكرونة المخزنة في المستوى الواحد 1350 كيلو جرام ويكون 
وزن المكرونة الأقصى الذي يمكن تخزينه في المحازن الليلية 9450 كيلو جرام وهكذا 

حيث أن :- 
عسين:ذعورل الشتماعات على كائينة انبرد 1 
فنسيونا و لطييعك أذن معن باشوار ؤلاقة السناعابك 
ذلاقة الشماعات عند مدخل المبرد 
كاتيية ميرد 


كنناى 


نح > تيبا كلد ) 06١‏ 


صندوق تروس 


لذن 
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ناقل ترسى ' 
حامل مماعات 8 
مجموعة إنزلاقية للمستوى السابع تمكن نزول أو عدم نزول الشماعات على المستوى 7 
مجموعة إنزلاقية للمستوى السادس تمكن نزول أو عدم نزول الشماعات على المستوى ب 
مجموعة إنزلاقية للمستوى الخامس تمكن نزول أو عدم نزول الشماعات على المستوى - 
مجموعة إنزلاقية للمستوى الرابع تمكن نزول أو عدم نزول الشماعات على المستوى - 
مجموعة إنزلاقية للمستوى الثالث تمكن نزول أو عدم نزول الشماعات على المستوى 0 
مجموعة إنزلاقية للمستوى الثاني تمكن نزول أو عدم نزول الشماعات على المستوى 5 
مجموعة إنزلاقية للمستوى الأول تمكن نزول أو عدم نزول الشماعات على المستوى 5 
شداذ:ضاعك التحميل المحازة الليلية 16 
ترس صاعد التحميل العلوي 0 
حامل مماعات 18 
مجسين دحول الشماعات على كاتينة المستوى الأول للصوامع الليلية 19 
اسطوانة تحميل أو عدم تحميل المستوى الأول وتقوم بتقديم عنصر انزلاق الشماعات 20 
للمستوى أو تراجعها 

كاتينة المستوى الأول للصوامع الليلية 21 
شداد 22 
بحس امتلاء المستوى الأول بالشماعات وتقوم بإيقاف محرك المستوى 2 


مفتاحين كهاية مشوار بعنصر فعل زيل فار يعطى إشارة بخروج الشماعات ووضع الخروج 7 
طبيعي أو يوحد إمالة في الشماعات أو خروج تماعتين معا 


ترس كاتينة التفريخ الرأسية 0 
شداد كاتينة التفريغ الرأسية 260 
حامل شماعات 27 


ذلاقة المستوى السابع وهى ف وضع نتحميل مستمر 
محرك إدارة كاتينة المستوى ويخصص محرك لكل مستوى وكذلك محرك لإدارة كاتينة الميرد 30 


خض 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


كامة متعددة الحبات لإيقاف المستوى عند الفيز ( عند الوصول الكامة التالية أمام المحس 31 
2) 
مجس التوقف عند الفيز 67 
بجس دوران ارك الناتج عن فرملة المستوى ويحدث ذلك عند التواء أحد الشماعات 33 
فداه يده الحم الأفضن للتصضرك والدي بعدة. حك دوران المج كا محول عور دورائ. ‏ 34 
علما بأن المستويات السبعة متماثلة تماما في عناصر الحركة والتحكم عدا أن المستوى السابع يكون 
غير مزودة بمجموعة انزلاقية باسطوانة بحيث أن المستوى السابع مستعد لاستقبال أى شماعات فى أى 
لحظة وذلك للطوارئ فهو مزود بذلاقة دائمة على وضع واحد تسمح بمرور أي ماعات من صاعد 
التحميل لهذا المستوى وعادة عند انتقال التحميل من مستوى أعلى ف الرتبة لمستوى أقل ف الرتبة 
تنزل بعض الشماعات للمستوى السابع » والجدير بالذكر أن المناخ الداحلي للمخازن الليلية يكون 
موضوع تحت نظام تحكم في بعض الخطوط للمحافظة على الرطوبة الداحلية مساوية 6096 ويتم ذلك 
بالاستعانة بغلاية بخار ومنظومة تحكم كاملة كما هو الحال في خطوط بوهلر السويسرية لمنع تشرح 
المكرونة في المحازن الليلية في حين يكون المناخ الداحلي مطابق لمناخ صالة الإنتاج وغبر موضوع 
تحت نظام تحكم كما هو الحال فى خطوط بريبانق . 


5” 
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صن 
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)1-"-امشار الحط الطويل متعم «عممرع2و 


والشكل ١5-١7‏ يبين مخطط توضيحي لمنشار الخط الطويل لشركة بريبانق . 

حيث أن - 

سير نقل المكرونة المفصولة عن الشماعات إلي سكاكين القطع 1 

سكاكين قطع المكرونة 

مروحة دفع هواء بارد عند مكان قطع المكرونة 

بوابة تقوم باستقبال المكرونة من الشماعات ثم إمرارها لسير سكاكين القطع 

مر إحباري يساعد على إمالة الشماعات بحيث تصبح المكرونة المعلقة عليها في 
وضع أفقي يسمح بفصل الشماعات عن المكرونة . 

غطاء مجموعة إدارة كاتينة تفريغ المخازن الليلية والتي تقوم بنقل الشماعات من أي 6 


نم دن حل ١‏ 


مكان مجموعة إرجاع الشماعات إلى الناشر . / 
حرك جاروشة تكسي الكيعان الناتحة من عملية قطع المكرونة : 0 


0 
الاك 


صن 
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والحندير يالذكر أذ الشواعات. اغملة بالمكرونة تمن هين السغوئ المطلويه تفريعة حسيبه اعبار 
المشغل عبر كاتينة هابطة لتقوم بمناولة الشماعات المحملة بالمكرونة إلى المنشار وبالمنشار ثلاثة كتاين 
منفصلة الحركة ولكن كلا منها مرتبط بالأخرى على محور واحد لإمكانية انتقال الشماعات من كاتينة 
لأحرى ففي الكاتينة الأولى تقوم بإحبار الشماعات على المرور في مسار أفقي تماما لفصل الشماعات 
عن المكرونة لتستقر المكرونة فوق بوابة هوائية وبعد خروج الشماعات من حيز البوابة تفتح البوابة 
لتستقر حزمة المكرونة للشماعة على سيرين يتحركان معا عرض كلا منهما 28 سم على حدود 
هذين السيرين ثلاثة سكاكين تقوم بقطع المكرونة إلى قسمين كلا منهما 28 سم وينتج من كل عود 
مزدوج مكرونة فضلتين أحدهما بكوع وبعد ذلك تنتقل المكرونة من السيرين إلي مجمع يسمح بإمرار 
المكرونة أفقيا في مسار على شكل أسنان المنشار حتى تصل المكرونة إلى ماكينة التعبئة بدون تشم 
أما الشماعات الفارغة فتنجه الى كتينتي نقل الشماعات إلى وحدة إعادة الشماعات الفارغة إلى 
الناشر . 

والشكل ١7-١١‏ يعرض مخطط توضيحي لعناصر الحركة للمنشار والذي يتكون من كاتينة تفريغ 
الصوامع الليلية والمنشار وكاتينة توزيع الشماعات على مستوى وحدة إعادة الشماعات الفارغة. 


حيث أن :- 

شداد كاتينة تفريغ المحازن الليلية الرأسية 1 

حامل شماعات 2 

الترس العلوي الكاتينة التفريخ الرأسية 7 

مجموعة كتاين المنشار 4 

غر التفاعات للمتشار 5 

يوانة الدضار الردوحة 6 6 

دلائل تحريك الشماعات / 

كاتينة توزيع الشماعات الفارغة على مستويين 8 

كامة تقوم بدفع شماعة إلى الممر السفلي للشماعات وأخرى في الممر العلوي 10 
للشماعات في وحدة إعادة الشماعات 

بجسى الشماعات الفارغة المارة فى الممر السفلي لوحدة إعادة الشماعات 11 
مجسي الشماعات الفارغة المارة فى الممر السفلي لوحدة إعادة الشماعات 12 


ا 
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عه كهرى لادارة خموعة الكناينى لبي بالشكل 13 
طارة يمكن إدارتها يدويا عند حدوث زيادة حمل على امحرك 8 
مفتاح نماية مشوار مثبت على كلاتش ميكانيكي يفصل الحركة عند تحاوز الحمل 15 
الميكانيكي عند القيمة المعاير عليها هذا الكلاتش 


بحس فتح بوابة المنشار المزدوحة 6 ب 
محرك إدارة سكاكين قطع المكرونة الإسباكت الثلاثة 17 
محرك إدارة بريمة الفضلات النابحة من قص المكرونة الإسباكق 18 
عرك بجاروشة الفضرلات 19 
مخرج الفضلات إلي خط الشفط الحوائي للفضلات والمؤدى إلى السلندر 20 
0 باق وفنة الفغلات 21 
سيور نقل المكرونة الساقطة من بوابتي المنشار 22 
تروس نقل الحركة من عمود المحرك المدير للسكاكين السفلية إلى عمود السكاكين 23 
العلورة 

السكاكين 24 
صقدوق السكاكين 25 
مروحة سحب الغبار الناتج عن قص المكرونة لمنع وصوله للتعبئة 6 


نا 
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همم 


للوصول للئهرس اضغط على1720 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


15-"-] وحره إعاده الشماعان الفارعة جارعم 511045 
الشماعات الفارغة القادمة من المنشار تتجه إلى أسفل ثم تنقل من الكاتينة الأولى إلى كاتينة 
ثانية مناولة وبعد ذلك تنتقل إلى كاتينة ثالثة لتقوم بتوزيع الشماعات تماعة على المستوى العلوي 
لوحدة إعادة الشماعات الفارغة إلى الناشر وشماعة على المستوى السفلي لوحدة إعادة الشماعات 
الغارفة إل الداشر مشكدا . 
والشكل ١8-١7‏ يعرض مجسم مجموعة إعادة الشماعات من المنشار إلي الناشر . 
خرك نقل الشمافاك هن كترن الشباعات. الفارقة إن متتل العاشر 1 
عمود تثبيت محرك إدارة الكتاين العلوية مجموعة إرحاع الشماعات إِلي الناشر 
محرك إدارة الكتاين العلوية مجموعة إرجاع الشماعات للناشر 
محرك إدارة الكتاين السفلية مجموعة إرجاع الشماعات للناشر 
محرك إدارة صاعد الشماعات والذي يقوم بنقل شراعة فارغة من المستوق السفلي 
وأخرى من المستوى العلوي إلى الناشر 


تم > بيبا اللا آل 


١8-١١ الشكل‎ 


والشكل7١ ١5-١‏ يعرض مخطط توضيحي يبين تفاصيل وحدة إعادة الشماعات الفارغة إلى الناشر 


0 
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عدد 1مستوى لاعادة الشماعات الفارغة < من المستوى السفلى مخزن الشماعات 
للناشر أحدهما علوي والآخر سفلي إلى مخزن الشماعات 


١9-1١١ الشكل‎ 


حيث أن :- 
كاتينة إمداد الشماعات للناشر 1 
مجس حركة الشماعات على الحانب الأيمن إلى الناشر 7503 : 
بحس حركة الشماعات على الجانب الأمن إلي الناشر 7804 
مجس خحلو مخزن الشماعات من الشماعات7502 0 
قرص بكامات لضبط الفيز لدول الشماعات إل الناشر 3 
بحس ضبط فيز دخول الشماعات إلى الناشر ©5 ١‏ 
محرك نقل الشماعات من مخزن الشماعات الفارغة إلى مدل الناشر ]]/1 ١‏ 
صندوق تروس امحرك السابق 5 
حامل الشماعات القادمة من الكاتينة السفلية لوحدة إعادة الشماعات 8 
0 


بحس امتلاء مخزن الشماعات من الشماعات7501 
مسال الشماعات القادمة "من ,ناقل الشماعاتت من السفوييق العلوض والسقلى ال عرق لا 


صن 
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الشواعاتة 

بحس عمل ناقل الشماعات من المستويين في الفيز 2501 5 
محرك نقل الشماعات من المستويين العلوي والسفلي إلى مخزن الشماعات 112 5 
مجس وحود الشماعات في الجهة اليسرى للمستوى العلوي 1503 14 
بحس وحود الشماعات في الجهة اليمنى للمستوى العلوي 1504 15 
خسين أحدهها افون والاخر سير مسار الشماعاك : ن, للسفوف: العاوي: الراحطة من 16 
المنشار2507,125007 

بحس ارتخاء الكاتينة العلوية من الجهة اليسرى1507 7 
بحس ارتخاء الكاتينة العلوية من الجهة اليسرى 1508 18 
محرك إدارة الكاتينة العلوية2/3 19 
شداد الكاتينة العلوية 20 
مجس وجود الشماعات فى الجهة اليسرى للمستوى السفلي 1501 21 
مجس وجود الشماعات فى الجهة اليمنى للمستوى السفلي 1502 22 


فين احدفا امن والاخر ار لسار الشماعات ق النعرص السقلى ارا جع هرد 23 
المنشار 2508,12508 


ض ارقخام الكانبعة العلرية من اللهة اللسرك: :1903 2 
كس ركام الككاتيدة الطلوية وى اللنية البسيرض 1566 5 
محرك إدارة الكاتينة السفلية 1/4 7 
غداة الكاقفة السفاة 21 


١-4المواد‏ الأوليي المستخدمي في التغليف 

إن أول ما يجذب انتباه المستهلك في أي منتج معبأ هو شكل العبوة وطريقة عرضها على أرفف 
السوبر ماركت مقارنة بأشكال العبوات المنافسة » من هنا جاءت أهمية التعبئة. 

والجدير بالذكر أن الحدف من تعبئة المنتتجات ليس فقط إعطائها شكلا جماليا ييحذب المستهلك 
ولكن أيضا من أحل تقليل سرعة تلف المنتج» وزيادة مدة صلاحيته » وحماية المنتج من التلوث 
الكيميائي والبيولوحي أثناء تداول ونقل المنتج وصولا لمنزل المستهلك . 

وهناك بعض الأمور التي تؤثر على جودة المنتج أثناء تخزينه نذكر منها مايلى :- 

١-تعرض‏ المنتج إلى الضوء فبعض الأغذية تتلف إذا تعرضت للضوء . 


8/8 
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؟- التعرض للأكسجين فالأكسجين يساعد على تكاثر البكتريا والميكروبات ومن ثم يسبب ذلك 
في تأكسد الأطعمة فتفقد طعمها ومذاقها وتضيع من فائدة الفيتامينات. 

- التعرض للرطوبة يسبب في تكاثر البكتريا فالرطوبة تحمل في طياتما الأكسجين اللازم لتكاثر 
اليحاريا + 

5 - انتقال الحرارة إلى الأطعمة يسبب في تعجيل التفاعلات المؤدية لتلفها . 

ه- الاجهادات الميكانيكية الديناميكية والاستاتيكية الناتحة عن الاهتزازات والضغط والشد تؤدى 
لتلف الأغذية . 

ولتفادى هذه المشاكل السابقة يتم وضع الأطعمة بصفة عامة في عبوات داخلية لتقيها من الظروف 
المحيطة علما بأن المواد المستخدمة في التغليف يجب أن تتمتع بصفات العزل عن الطقس الخارحي لمنع 
دخول المواء وبخار الماء بالإضافة إلي توفير الحماية اللازمة للمنتج من الاجهادات الميكانيكية والشد 

هناك عدة طرق متبعة للحام العبوات منها ما يستخدم مواد اللصق الصمغية وهناك مواد مختلفة 
مستخدمة في التغليف وكلا منها له مميزات وعيوب وحتى بمكن مضاعفة مميزات هذه المواد تم تصنيع 
مواد تغليف مؤلفة من عدة طبقات من مواد تغليبف مختلفة وتسمى هذه المواد بمواد التغليف المتعددة 
الطبقات ( 5نةا؟ لعامنامء لاامم ) كصطاة معلإحا-ا اناما 

وهذه الأفلام بسهولة يمكن تشكيلها لتأحذ شكل المنتج ويمكن قصها بشرطها بمشرط مثل أفلام 

51/2/5 /1عه وهى مركب من البولي ايثلين تيرفثليت 651 وبوسفينيل كلوريد 21/0 والبولي 
ايثلين غم . 

وهذه المركبات تمنع الموائع التالية من أن تنفذ داخل العبوة مثل الأكسجين » وثاني أكسيد الكربون 
» والنتروجين » والايثيلين » والكحول » والماء بالإضافة الى بخار الماء والأكسجين وهما يعتبران من 
أخطر الأشياء التي تؤدى إلى عمل تغيرات عضوية تؤدى إلى تلف المنتج . 

والجدير بالذكر أن حواص الأفلام المستخدمة في التعبئة يحب أن تظل ثابتة الخواص طوال مراحل 
التعبئة وكذلك طوال فترة التخزين فيما بعد . 

وتجدر الإشارة إلى أن المواد التالية واقية من الأكسجين :- 

١-ورق‏ الألومنيوم ( /1لا1101الااله ) 5011 ©1411ع1/ا 

-١‏ طبقات تغطية سواء من الألومنيوم أو من معادن أخرى مثل أكيد السيليكون وأكسيد 
الألومنيوم والسيراميك ...الخ . 


ةين 
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؟-الراتئجات . ©]/ام 
ويتم لصق الطبقات المختلفة لمذه المواد بمواد لاصقة معينة والجدول ١-١١‏ أهم الاختصارات 
المستخدمة لهذه المركبات :- 
الجدول ١-١”‏ 


5 


اسيثات: فينيل الاينيلين 


084 
)لام 


وعلى الرغم من الخواص الممتازة لهذه المركبات إلا أن الألومنيوم غير نفاذ للأكسجين والضوء لذا 


لين 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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وأهم المركبات استخداما هي اثيلين الكحول فينل 1/011 بولي فينيلدين كلوريد 00/ا5 وهذين 
النوعين لهما خواص مختلفة لحجز الموائع علما بأن 21/011 له خواص أفضل من حيث منع مرور 
الأكسجين عن 1/80 في حين أن الفاعلية معكوسة بالنسبة لبخار الماء . 


١-5-1‏ الشادية 1111ممعاجععم 


النفاذية هي حجم الأكسجين بالسنتيمتر مكعب والذي يمكن مروره خلال متر مربع من مواد 

التغليف خلال 24 ساعة أي أن :- 
ماق /7/24مط/“من -11117قمع لومعم 

والجدير بالذكر أنه يمكن تغيير النفاذية باستخدام عدة طبقات من مواد مختلفة على سبيل المثال فان 
نفاذية 21/100 مع 08 تساوى 7 ونفاذية 0(ا/اطمع 0/ا8 تتضاعف ونفاذية )(الاطمع غاطما | 
تتضائل وهكذا . 

والجدول 75-١١‏ يعرض نفاذية عدة أنواع من مركبات التغليف . 

5-1١” الجدول‎ 


ا 
- 


حل 
2 


ورق ألومنيوم 
ألومنيوم للتغطية والتعدين 
اكسيك السيليكون 
١‏ كبرينن الألومنيوم 
اثيلين الكحول فينيل الجاف 
مركبات لها صفات عزل عالية 


ب 
0 - 
2 3 


ظ 
حَّ 


500- 0.16 -6 


00 3 0 


50-0 دون انشليق: ترددليت الزيحه عن ال ركني اغط لعامع 1 0-ا8 


حكن 
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دل كو يقو د00 ) 


والجدول 5-١١‏ يعرض السمك بالميكرون والنفاذية لعدة تركيبات مختلفة من الأفلام المتعددة 
الطبقات . 
الجدول ”١1م‏ 


امك ا ست ا كك 
غم /ام/مم أ 0 
6/810" | ألومنيوم معدن 


0ص/ام/اعم , 5 


سح تلد تتفت 
حت تت م 


ع0م/0/ام/معم /ام 


0 )ا اط ملاع /عمراا _)رانام 
نالا 


غ]0ر] 


0/1 نام م 


غ0١/50/ءمطا/ع‏ اعم عع 01م 
عم /داعه/عم/1اعم 
8 /عام/1عم 


دكن 


للوصول للمْهرس اضغط على12720 +01) » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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هلع / ام / املاع /ع م مراع 0/اع داويع 


5-1-] أطواد المستحدمة 3 تعليف اطثرونه 

فيما يلى بيان بالمواد المستخدمة في تغليف المكرونة . 

.. البول اليلين‎ >1١ 

5>- البولي بروبلين . 

5:- .السيلوفاك: : 

5 - رقائق الألومنيوم . 

5- الورق( الكرتون ) . 

والماكينات التي تستخدم النوعان الأخيران من المواد الخام لا تحتاج إلى تبريد إما الماكينات التي 
تستخدم البولي اثيلين والبولي بروبلين و السيلوفان فتحتاج إلى نظام تبريد بواسطة الحواء أو الماء أو 
الماء والهواء معا . 


لض 
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وعادة تكون المواد الخام على شكل رولات ويكون عرض الرول مساويا لعرض الحيعى ا مياق تشكيلة 
أما طول الكيس فيحدد ميكانيكيا أو إلكترونيا بخلية ضوئية تبعا لتصميم ماكينة التعبئة ويتراوح وزن 
الرول مابين 10-40 كيلوجرام . 

والشكل ٠١-١١‏ يعرض نماذج مختلفة للأفلام المستخدمة فى التغليف . 


/ 1 
110 


امات ب 


١.-1١١ الشكل‎ 

وعادة تخزن مستلزمات التخزين في رصات رأسية حتى لا تتأثر البكرات الكرتون الملفوف عليها 
الفيلم ومن تصبح غير صالحة للاستخدام : 

أما المواد السيلولوزية مثل السولفان فهي مواد حساسة جدا لذا يلزم حفظها وتخزينها في حجرات 
مكيفة المواء لأن السيلوفان شديد التأثر بالحرارة والرطوبة وهو يتأثر أيضا بالإصابات الحشرية 
والقوارض . 

والجدير بالذكر أنه في معظم الأحيان يتم استخدام طبقتين من المواد الخام السفلية تتحمل درحات 
حرارة و عالية وتكون الطباعة فى السطح العلوي لما والثانية تتحمل درحات حرارة اقل وتستخدم 


ميكرون )12 بولى استر ( 


ميكرون ) وتكون الطباعة 25بولي بروبلين كاست (١‏ لا يقل عن 


ميكرون )15بولي بروبلين عادة (أكبر من 


ميكرون ) وتكون الطباعة 25بولي بروبلين كاست ١‏ لا يقل عن 


١١-1١١ الشكل‎ 


لأغراض اللحام وتسمى هذه الطريقة وكما سبق الإشارة إليها بطريقة الطبقات [113/87101لها . 


9 + 
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والشكل 75١-١7‏ يبين بعض التشكيلات المؤلف منها مستلزمات التغليف في مصانع المكرونة . 
وتنقسم الطباعة على مستلزمات التغليف إلي :- 
-١‏ فلكسو وتتم باستخدام السيريلات وهذه الطباعة غير جيدة ولا مشاكل كبيرة . 
؟-روتو وتتم باستخدام السلندرات وهذه الطباعة جيدة . 
وعادة يتم لحام هذه الأفلام حراريا بتعريض أحرف غلق الكيس لدرحات حرارة متغيرة حسب نوع 
الفيلم والسمك تصل إلى © 160 عدة ثواني بواسطة أعمدة معدنية مزودة بمقاومات حرارية وهذه 
الأعمدة أحيانا تكون ناعمة أو محفورة وذلك من أجل زيادة الضغط أثناء اللحام ولإيقاف المواد 
البلاستيكية التي تنصهر أثناء دورة اللحام من أن تلتصق مع قضيب اللحام وتؤثر سلبا على اللحام 
يتم تغطية أعمدة اللحام بطبقة من التيفلون الحراري ويتواحد في صورة أفلام رقيقة أحد جانبيها مزود 
بمادة لاصقة حيث يتم تغطية هذه المادة بورق يتم نزعه عند تثبيت التيفلون تماما مثل الإستيكرات . 
وبعض الأفلام يتم تشكيلها حراريا وبخضع اللحام الحراري والتشكيل الحراري لعمليات خاصة يتم 
التتحكم فبها بالحرارة والزمن والحمل الحراري. 
0-5 ماكحينات تعيتي المكروني القصيرةه 
تعد ماكينات التغليف بصفة عامة من العناصر الحامة في مصانع المكرونة فمع تواجد ماكينات 
التغليف الحديثة زادت القدرات الإنتاحية لمصانع المكرونة وقلت العمالة اللازمة . 
ويمكن تقسيم مأكينات التعبئة بصفة عامة من ناحية تدفق المواد المعبيئة إلى : - 
>> ماكينات تعبئة رأسية مثل ماكينات تعبئة المقصوصات والمكرونة النيدى ( الملفوفة) 
> ماكينات تعبئة أفقية ( ماكينات تعبئة الإسباكتى ) . 
وتنقسم ماكينات التعبئة بصفة عامة تبعا لنوعية المكرونة المعبئة إلى:- 
ماكينات تعبئة المكرونة الإسباكتى ومشتقاتما ( المكرونة الطويلة ) . 
ماكينات تعبئة المقصوصات ومشتقاتما ( المكرونة القصيرة ) . 
ماكينات تعبئة المكرونة النيدى أي الملفوفة ( عش الغراب ) . 
وتتواجد مأكينات التعبئة في عدة صور تبعا لنظرية عملها كما يلي - 
ٍ ماكينات تعبئة حجمية . 
4 ماكيدات فيكة ورلية . 


6 ماكينات تعبئة حجمية وزنية . 


تان 
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وعادة فان ماكينات التعبئة الحجمية تعطى وزنات تتراوح مابين 250 جرام إلي 5 كيلو حرام فى 
حين أن الماكينات الوزنية تعطى أوزان تتراوح مابين 50 جرام إلي 1 كيلو جرام . 

أنواع اللحام - 

وهى مبينة بالشكل 71-١1‏ وهما كما يلي :- 

. لام بطريقة حرف على حرف 01/281857 ( الشكل أ)‎ -١ 

. الحام بطريقة الزعنفة 518/5 ( الشكل ب)‎ - ١ 


والمعادلات التالية تعطى عرض الرول :- 
عرض الرول > 2 ا عرض الكيس + ( 2 * عرض اللحام 
) بطريقة حرف على حرف هل ااع/01 
عرض الرول - 2 ا عرض الكيس + ( 3 ا عرض اللحام 
) بطريقة الزعنفة 1815 


وعادة يكون عرض اللحام 1 : 1.5 سم . 


[ ف 
الشكل ؟١-؟؟‏ 


وتوضع ماكينات التغليف للخطوط القصيرة عادة إما في صالة الإنتاج أو في دور مستقل أسفل 
خطوط الإنتاج ويعتمد ذلك تبعا لتصميم خط الإنتاج . 
والشكل 7-١١‏ يبين مخطط توضيحي لناقل ماكينات تعبئة الخط القصير ينقل المكرونة من صوامع 
التخزين من صوامع المنتج النهائي للماكينات التعبئة الموحودة في دور مستقل بمفرده ( الشكل أ) ومع 
الصوامع ( الشكل ب) . 


ناقل مأكينات التعبئة 
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حيث أن :- 

إلى ماكينة التعبئة 1 : 
إلى ماكينة التعبئة 2 : 
اسطوانة إنزال المنتج إلى الماكينة 1 فعند تقدم الأسطوانة تنقلب المكرونة من القواديس 3 
للماكينة1 . 

اسطوانة إنزال المنتج إلى الماكينة 2 فعند تقدم الأسطوانة تنقلب المكرونة من القواديس . 
الجا كيده 2 

الناقل ١‏ 
غربال اهتزازي تابع مجموعة صوامع تخزين المنتج النهائي يقوم بغربلة المكرونة التى يستقبلها 6 
عن سير اناقل .. 


١-0-1‏ موازين مائينان الخطوط العصيره 
الجدير بالذكر أن ماكينات التعبئة الرأسية والمستخدمة عادة في تعبئة المكرونة القصيرة تكون مزودة 
برأس واحدة للميزان أو رأسين أو أكثر وعادة فان أكثر الأنواع انتشارا في تعبئة المكرونة القصيرة هو 
ماكينات التعبئة المتعددة الرؤوس 5ع( [داء3م6 ودكاءدم 0دعط انام والشكل 51-١7‏ 


1 
|] 
501011 

1 
5 1 ١ 


١4-١١ الشكل‎ 
1 
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يعرض المسقط الرأسي لماكينة تعبئة خط قصير متعددة الرؤوس 30هط أ]انامط 

حيث أن :- 

غربال اهتزازي لفصل المكرونة الناعمة 1 

مدخل ساقية نقل المكرونة للصوامع التخزين 

ساقية 

مسيل المكرونة الرابش 

مخرج ناقل المكرونة إلي ماكينة التعبئة 

سير لنقل المكرونة 

مخروط ناقص ف مدخل الميزان يستقبل المكرونة من سير نقل المكرونة ويمكن التحكم في 
ارتفاع المحروط عن سطح الميزان الدائري تبعا لحجم المكرونة فكلما ازداد حجم المكرونة زادت 
المسافة والعكس صحيح . 

جموعة قواديس الميزان وعددهم أربعة عشر قادوس علوي وأربعة عشر قادوس سفلي . 

وحدة التغليف والتعبعة 9 

مخرج سير ماكينة التغليف إلى وحدة الفحص . . 

والشكل ١5-١7‏ يبين نموذج لميزان متعدد الرؤوس بعشرة رؤوس من إنتاج شركة 561/1 . 

والشكل 75-١7‏ يعرض قطاع فى ميزان متعدد الرؤوس يظهر فقط فى القطاع رأسين . 


تم يبيام لطلد كل 056 ال 


: ا مك - 
7 اي_ 


3 


اماك 
9 
الملليرأن نا اديس تانةقه 4ن ماولاويةء 


الشكل ؟١-ه؟‏ الشكل ١١-5؟‏ 


فلن 
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حيث أن :- 

سير نقل المكرونة من الناقل الى مخروط الميزان 1 

قمع إمداد المكرونة على مسايل قواديس الإمداد موضوع أسفل مسيل رئيسي مثبت 9 
فيه هزاز كهرومغناطيسى 


خلية ضوئية للاستشعار بمستوى المكرونة في القمع 

قادوس إمداد ثبت فوقه مسيل مثبت أسفله هزاز كهرومغناطيسى 

قادوس وزن مثبت به حلية وزن 

قادوس ذاكرة ولا يوحد فى موديلات كثيرة 

مجمع الوزنة 

قمع الميزان السفلي 

مسايل خطية للقواديس العلوية مثبت أسفلها هزازات كهرومغناطيسية 

والشكل 707-١١‏ يبين مخطط توضيحي لميزان متعدد الرؤوس بأربعة عشر رأس توضح فكرة عمل 
لميزان المتعدد الرؤوس ( الشكل أ) ومخطط توضيحي لقادوس ( الشكل ب) . 


زنا) ‏ حلد ش) 05 ال-٠‏ | 06 لكا 


حيث أن :- 

من وحدة نقل المكرونة من صوامع التخزين الى ماكينات التعبئة 1 

سير نقل 2 

قمع إمداد 3 

مجموعة رفع وخفض المخروط لأعلى وأسفل 4 

رك رفع وخفض المخروط فيتم رفع المخروط عند تعبئة المكرونات الكبيرة الحجم مثل 5 
السوستة والقلم واتحارة . 

سطح المكرونة المتجمعة فوق المسيل الرئيسي 

مسايل تغذية القواديس العلوية وكلا منها مزود بمزاز كهرومغناطيسى 

مسيل رئيسي ينقل المكرونة من المخروط إلى القواديس العلوية وأسفله هزاز 9 
كهرومغناطيسى 

هزاز كهرومغناطيسى للمسيل ويخصص لكل مسيل من المسايل الأربعة عشر هزاز 7 

هزاز كهرومغناطيسى للمسيل الرئيسي 9 

قواديس الإمداد العلوية وعددهم 14 وكلا منها مزود ببوابة يتم التحكم فيها باسطوانة 11 


كن 
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ع » 


هوائية 
اسطوانة هوائية تقوم بفتح القادوس عند اللحظة المناسبة 12 
قواديس الوزن السفلية وعددهم 14 وكلا منها مزود ببوابة يتم التحكم فيها باسطوانة ّ 

هوائية وكذلك حلية وزن . 
خلية وزن القادوس السفلي 8 
اسطوانة هوائية تقوم بفتح القادوس عند اللحظة المناسبة 15 
مجمع مخروطي يقوم بجمع المكرونة الخارحة من أربعة قواديس سفلية فى المرة الواحدة . 
أسطوانة لفتح بوابة نزول الوزنة الواحدة لماكينة التغليف 17 
أسطوانة لفتح وغلق بوابة نزول الوزنة الواحدة من المجمع المخروطي وفائدتما تقليل 8 

مسافة ارتطام المكرونة ومن ثم منع تكسر المكرونة 
إلى ماكينة التغليف 19 
هوك حامل للقادوس يقبت ق. شاسية الميزان 20 
مستوى المكرونة فى القادوس - 
سوسته لاعادة غلق بوابة القادوس عند تراجع اسطوانة الفتح 22 
اسطوانة هوائية تقوم بفتح القادوس عند اللحظة المناسبة 23 
مصد منظومة مفاصل ميكانيكية عند دفعها بالاسطوانة تفتح بوابة القادوس - 
منظومة مفاصل ميكانيكية عند دفعها بالاسطوانة تفتح بوابة القادوس 25 
بوابة القادوس 26 
اتحاه حركة بوابة القادوس عند فتحها وذلك عند تقدم الأسطوانة /2 
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نظرية العمل :- 

حيث يقوم السير 1 بإمداد المخروط 3 بالمكرونة في حين يقوم المخروط بتوزيع شحنته على 
المسايل الأربعة عشر رأسا من خلال المسيل الرئيسي الاهتزازي الموجود مباشرة أسفل المخروط . 

علما بأن هناك مسيل اهتزازي فوق كل قادوس علوي ويقوم نظام التحكم للماكينة بالتحكم في 
معدل اهتزاز كل مسيل حسب الوزنات الخارحة من الميزان ونوعية المكرونة المعبأة ( من حيث كثافة 

المكرونة) وتتكون دورة التشغيل من الخطوات التالية :- 

. حركة السير 1 كلما طلب ابحس العلوي للمخروط مكرونة‎ )١ 

؟) حركة المسيل الاهتزازي الرئيسي لتوزيع المكرونة إلى أماكن مسايل القواديس . 

؟) تعمل هزازات كل القواديس العلوية فترة زمنية محددة لتنزل كمية من المكرونة في الأربعة عشر 
قادوسا . 

4) تفتح الأربعة عشر قادوسا العلوية لتنزل محتوياتها في الأربعة عشر قادوسا السفلية والمزود كلا منها 
بخلية وزك . 

ه) يقوم نظام التحكم باحتيار أربعة قواديس من القواديس السفلية مجموع أوزانحم يقترب من الوزنة 
المطلوبة ثم تفتح بوابات هذه القواديس لتستقر الوزنات الأربعة في المجمع الرئيسي للميزان 16 

5) تفتح البوابة العاملة بالأسطوانة 17 فتستقر المكرونة في الحيز الموحود بين الأسطوانتين 17,18 
السابق لماكينة التغليف من أحل تقصير مسافة سقوط المكرونة لماكينة التغليف ومن ثم منع تكسر 
المكرونة . 

)0 تفتح البوابة 18 لتنزل الوزنة إلى ماكينة التغليف ويتكرر ما سبق عدا أن في الخطوة 3 تعمل 
هزازات المقابلة للقواديس السفلية الفارغة والتي نزلت شحتتها في الوزنة السابقة وفى الخطوة الرابعة 
تفتح القواديس التي تم شحنها فقط لتنزل محتوياتحا للقواديس السفلية المقابلة . 

) تتكرر الخطوات الأولى والثانية الخامسة والسادسة والسابعة طوال فترة التشغيل . 

والشكل ١-١١7‏ يعرض صورة فوتوغرافية لميزان ماكينة تعبئة مكرونة قصيرة من إنتاج شركة 


ريتشاريللى . 

حيث أن :- 

مخروط التغذية من سير النقل وهو مزود بنظام ميكانيكي لرفعه وخفضه تبعا لنوع ؛: 
المكرونة ففي الأنواع ذات الحجم الكبير يتم رفعه لأعلى والعكس صحيح 

مخرج أسطواني لمخروط التغذية 2 
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أسفل هذه المكرونة يوحد مسيل دائري رئيسي مزود بمزاز كهرومغناطيسى 
مسايل فرعية لكل قادوس علوي مسيل وكل مسيل مزود بمزاز كهرومغناطيسى 
مفتاح تقاربي يتحكم في تشغيل وإيقاف سير التغذية تبعا لمستوى المكرونة فى 


06١ كل)‎  دلح‎  )رل‎ 


1-0-1 مائينان التعليى 

للحط العصم 

الشكل 79-١1‏ يعرض صورة ماكينة 
تعبئة كاملة تتألف من ميزان متعدد 
الرؤوس بأربعة عشر قادوس علوي وأربعة 
عشر قادوس سفلي وماكينة تغليف 
مكرونة قصيرة من 80 كيس /دقيقة . 

حيث أن :- 

رو يان : 

مدخل المكرونة إلى ماكينة التغليف والقادمة من الميزان . 

تعيض اماك 

مجموعة اللحام الرأسي للكيس 

مجموعة تحريك الكيس وتتألف من سيرين كلا منهما يتحرك على بكرتين ويتم 
دفعهما نحو مسار الكيس أو إلى الخارج بأسطوانة لكل منهما . 

مجموعة اللحام الأفقي وتتألف من فكين أحدهما علوي للعمل اللحام العرض للكيس 2 6 
العلوي والثاني لعمل اللحام العرضي للكيس السفلي 

وحدة اكتشاف المعادن , 

وحدة طرد الأوزان خارج الحدود المسموحة : 


تح > يين) كلد ل 


للوصول للفهرس اضغط على1201 +011) » وتللوصول لأي عئوان اضعط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 1007712 12856 ,ملا 1386 تتفل بين الصمحات. 


يدم نط8 ا يد إلى 


339 
9 
ب 
ثبث-م 
ا 
- 


م 
الشكل ١4-1١”‏ 
والجدر بالذكر أن هناك أشكال مختلفة لأكياس المكرونة تعتمد على شكل زور ماكينة التعبئة كما 
هو موضح بالشكل 7١-١7‏ ففي الشكل أ يكون الكيس على شكل وسادة عادية وهذا الشكل هو 
المنتشر فى مصر وى الشكل ب يكون الكيس بمقطع مستطيل من القاعدة . 
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والشكن 5١‏ يبين مخطط توضيحي يبين مسار رول البلاستك في ماكينة التغليف التي بصددها 


حيث أن :- 

رول بلاستيك 

طارة احتكاكية لإدارة وفرملة الرول . 

محرك إدارة رول البلاستيك 

مجموعة رولات الألومنيوم الرقاصة والتي تعمل على ضبط شد السير 
مجموعة الطابعة 

مشفر /]ع0600© 

مسار دخول المكرونة من الميزان 

قميص تشكيل فيلم البلاستيك 

كاشىئ خلاية القطع الضوئية |ااع© مأ0لام 
وحدة اللحام الطولي 

وحدة اللحام العرضي 


الكيس الملحوم 


© 
رآ 


فى 

اتتجتتتد] 
و- 
عع 


ل 0 
6 
د 
١‏ 
حا 
/ 


2 
. 0 
| أت 


الشكل ١١1-١بم‏ 


ه.*+ 


حم زح > بز) كلد ل) 40١‏ ال-٠‏ | 06 لا 


جم ا اعجرم الحم 
خمر> ن]م 
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والكيكن 55-5 يبين مخطط توضيحي يبين مسار رول البلاستيك في ماكينة التغليف التي 


بصددها . 
حيث أن :- 
رول البلاستيك ويتم إدارته بواسطة محرك كهربي مزود بفرملة وعنصر احتكاكي 1 
رولات حركة الفيلم البلاستيكي مع المحافظة على شد الفيلم 2 
يثبت ف هذه المنطقة طابعة صغيرة تعمل بأسطوانة صغيرة وكذلك : 


إنكودر )0000© لتقسيم دورة التشغيل إلى مجموعة من الزوايا المتساوية ولتكن 360 
درحة وخلية ضوئية للشعور بموضع علامة القطع . 
قميص يعمل على تحويل الفيلم من الصورة المنبسطة إلي شكل دوراني 
فك اللحام الرأسى لعمل اللحام الرأسى للماكينة 
فكي اللحام الأفقي لعمل لحام أفقي للكيس العلوي وآخر الكيس السفلي 
الحيس + 


حلد ‏ آل 065 ال 


جد 


1 


"9-١7 الشكل‎ 


والشكل "5-١7‏ يبين كيفية الطباعة على رول البلاستك ومقاساتها . 
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والجدير بالذكر أن المنطقة المهشرة خاصة بالمكان الذي يمكن الطباعة فيه والقطر الداحلي للبكرة 
الكرتون التي يلف عليها الرول الفيلم البلاستك يكون د 8 ٍ 
0 ملي متر والقطر الخارجي للفيلم على البكرة الورق 
يكون 400 ملي متر كحد أقصى » والجدير بالذكر أن 
عرض الفيلم وأبعاد أسطمبة الطباعة تختلف تبعا لقطر 
الكيس المطلوب والذي يعتمد هو الأخر على أبعاد 
قميص التشحي 


علامة القطع 


والجدول 5-١7‏ بيان بالأبعاد المحتلفة لشركة 
1لا5100188 58518 لمقاسين مختلفين للقمصان . 


والشكل "14-١7‏ يبين منظومة الفحص الخاصة بماكينات تعبئة المكرونة القصيرة. 


“1ك 
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حيث أن :- 
سيور نقل الأكياس المعبأة من ماكينة التعبئة إلى وحدة طرد الأكياس التي تحتوى على 2 1/2 
معادك 

وحدة طرد الأكياس التي تحتوى على معادن ١‏ 
وحدة طرد الأكياس ذات الأوزان الغير مطابقة 4 
سير تقل 5 
طاولة مستديرة تدور لتوزيع أكياس المكرونة عليها استعدادا لتعبئتها في كراتين التعبئة 0 

6 . 4 1 2 1 


مظعمب 


ل 


"4-١١ الشكل‎ 

نظرية عمل ماكينات تغليف المكرونة القصيرة 
١-يثبت‏ رول البلاستك خلف الماكينة على عمود حوري طويل ويثبت على هذا العمود 
محرك بقرص احتكاكي له وظيفتين إدارة الرول و إيقافه عند اللزوم بدون أي تأخير زمني بعد 
أخحذ الطول المطلوب من الفيلم وعند الحاحة لتشكيل كيس حديد تتحرر الفرملة ويدور 
الرول وهذا يتم ذاتيا . 
؟حيمر الفيلم من خلال مجموعة درافيل من الألومنيوم بحيث يكون الفيلم مشدودا طوال 
لوقت 
؟ديمر الفيلم فى حيز الطابعة لطباعة التاريخ والوزن ورقم الوردية وهذا الحيز يكون بين 
درفيلين . 
4 -بمر الفيلم أيضا في حيز جهاز التشفير /06006© ويثبت على عموده عجله 
احتكاكية فكلما تحرك الفيلم يدور جهاز التشفير والغرض من ذلك إعطاء نبضات تساعد 
في عملية الكنترول . 
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ه-ثم يمر الفيلم بعد ذلك على وسيلة الكشف الضوئية عن مكان علامة القطع 00م 
ااعم 

“-يمرر الفيلم بعد ذلك على قميص يشبه صدر الإنسان والهدف من ذلك تحويل الفيلم 
من الشكل الانبساطى له إلى أسطواني مع إعداد موضع اللحام والذي يكون في صورة 
زعنفة أو وضع انطباقي. 

-يتم إجراء اللحام الطولي للكيس وذلك بتقدم فك متحرك يحتوى على سخان طولي 
وذلك لمدة زمنية محددة 

/-يتقدم فكين جانبين كلا منهما يتألف من بكرتين عليهما سير احتكاكي وذلك للجذب 
الفيلم لأسفل المسافة المطلوبة للكيس . 

كيو إغبلان فخي اللحام السفليين لعمل لحامين عرضين أحدهما في الكيس السفلي 
والآخر في الكيس الذي يليه . 

٠-تفتح‏ بوابة نزول الوزنة إلى الكيس ثم تغلق ثانية استعدادا لوزنة ثانية . 

١١-يتقدم‏ فكين جانبين كلا منهما يتألف من بكرتين عليهما سير احتكاكي وذلك 
لجذب الفيلم لأسفل المسافة المطلوبة للكيس . 

؟ ١-يتقدم‏ فكين جانبين كلا منهما يتألف من بكرتين عليهما سير احتكاكي وذلك 
لجذب الفيلم لأسفل المسافة المطلوبة للكيس . 

١-كرر‏ الدورة ثانية وهكذا . والجدير بالذكر انه يمكن تشغيل الماكينة مرتكزا على المشفر 
ولكن هذا يصلح عند استخدام الطباعة التكرارية للأكياس أو يمكن أن يكون تشغيل 
الماكينة مرتكزا على وسيلة الكشف الضوئية عن علامة القطع وهذا في حالة الطباعة الغير 
تكرارية . 
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5-5 ماكينات تعيئيّ المكروني الطويلن 
الشكل "5-١١‏ يعرض وحدة نقل المكرونة الطويلة من المنشار إلى مأكينة التعبئة أو إلى مسيل 
المكرونة السائبة ( الغير مكيسة ) . 


حيث أل :تت 


مخرج المكرونة من المنشار 

مسيل المكرونة من المنشار ويحتوى على مسارات على شكل سن المنشار 239 219 

اسطوانات التحكم في بوابة انتقال المكرونة إلى القواديس ومزودة بمفتاح مغناطيسي يعمل 
عند تقدمها للأمام 

مخرج المكرونة إلى وحدة التعبئة اليدوية 

محرك اهتزازي 

مسيل المكرونة الى وحدة التعبئة اليدوية 

وحدة التعبئة اليدوية 

إلى ميزان مأكينة التعبئة 

محرك اهتزازي 

مخرج المكرونة إلى مسيل ماكينة التعبثة 

قادوس يمكن إمالته 

سير لنقل المكرونة من مسيل المنشار إلى مجموعة التحكم في دفعات المكرونة 

نظام ميكانيكي مزود بمفتاح نحاية مشوار للتأكد من امتلاء القواديس بالمكرونة من عدمه 


مجموعة التحكم في إمالة القواديس عند مخرج وحلة التعبئة اليدوية 
مجموعة التحكم في إمالة القواديس عند مخرج ماكينة التعبئة 

مفتاح نحاية مشوار يعطى إشارة عند إمالة القواديس 

محرك إدارة مجموعة الناقل 

مفتاح تقاربي حاص بتوقف طارة صندوق التروس عند انقطاع سير النقل 
صندوق تروس إدارة مجموعة الناقل 


خلية ضوئية تعطى إشارة عند امتلاء مجمع المسيل الرئيسي لإيقاف المنشار وعما إنذار 


2٠ 
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صوني وضوئي 
عانقالا اسيل ارسي بالمكرونة 22 
مجس خلو المسيل الرئيسي من المكرونة 5 
بجس الاستشعار بامتلاء مخرج السير بالمكرونة 24 
مفتاح تقاربي بتتبع اغتللاع: المسيا اليدوي 25 
نظرية عمل الوحدة :- 


يع نض 101 ونةاق الننا نون الكزر ور عرق موك ذلك 1 إن عمال 3 كرو حي 
مسارات على شكل أسنان المنشار 239 219 لإمرار المكرونة بطريقة تمنع تكسرها ويساعد في ذلك 
محرك اهتزازي 13 يقوم بمز هذا المسيل وتنزل المكرونة على سير ناقل يدور ويتوقف يقوم بنقل 
المكرونة إلى صندوق أعلاه بوابة وأسفله بوابة حيث تفتح البوابة العلوية 3 لفترة زمنية محددة لتستقر 
دفعة صغيرة من المكرونة في الصندوق ثم تغلق البوابة العلوية 4 ويتوقف السير وأثناء مرور القواديس 
أسفل البوابة السفلية يتم استشعار امتلاء القادوس 12 من عدمه بنظام الكتروميكانيكى 14 معد 
لذلك وفى حالة خلو القادوس من المكرونة تفتح البوابة السفلية لتستقر الدفعة في القادوس وهكذا . 

وهناك احتمالين للتشغيل إما للتعبئة اليدوية في كراتين معدة لذلك أو التعبئة في أكياس وفى حالة 
اختيار الاحتمال الأول تقوم الأسطوانة15 بقلب القواديس عند مخرج وحدة التعبئة اليدوية لتمر 
المكرونة في مسيل على شكل سن منشار بالاستعانة بمحرك اهتزازي وفى حالة الحتيار الاحتمال الثاني 
تقوم الأسطوانة16 بقلب القواديس عند مخرج ماكينة التعبئة لتمر المكرونة في مسيل على شكل سن 


منشار بالاستعانة بمحرك اهتزازي . 


لخدف 
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1-1-1 ميران مائينان تعبنه الخطوط الطويلة 


والشكل 55-١7‏ يعرض تفاصيل ميزان مأكينة تعبئة مكرونة طويلة . 


5 حيث أن :- 

فينبيل الميوان : 
مر الوزنة الرئيسية : 
هزاز كهرومغناطيسى : 
أسطوانات التحكم ف الوزنة الرئيسية 21,5 
اسطوانة فتح بواب إخراج الوزنة التي تعدت الحدود المسموح بما 0 
حلية وزن / 
درج الوزنات المتعدية للحدود المسموح بما 0 
اسطوانة فتح بوابة الوزنة الكلية ( رئيسية ومكملة ) إلي ماكينة التغليف 9 
أسطوانة الوزنة المكملة 10 
محرك خطوي للتحكم ف الوزنة المكملة 1 
هزاز كهرومغناطيسى - 
ممر الوزنة المكملة 7 
مجموعة التحكم في الوزنة الكلية إلى ماكينة التغليف 14 
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نظرية التشغيل :- 

عند نزول المكرونة إلى مسيل ماكينة التعبئة يتم توزيعها إلى مر الوزنة الرئيسية وممر الوزنة المكملة 
ويوحد نظام تحكم للتحكم في وضع أسطوانتي الوزنة الرئيسية للوصول لوزنة رئيسية تساوى 8090 
من الوزنة الكلية وبواسطة خلية الوزن يتم تحديد الوزنة الرئيسية ومن ثم تحديد وزن الوزنة المكملة 
المطلوبة ويقوم نظام التحكم في الميزان بتحويل هذا الوزن إلى حجم ويتم ذلك من خلال التحكم في 
محرك خطوي معد لذلك . 

1-1 -أمائينة تعليف اطثرونة الطويلة 

عادة فان ماكينات تغليف المكرونة الطويلة تكون ماكينات تغليف أفقية وذلك لطبيعة المكرونة 
الطويلة و التي لا يمكن نقلها بطريقة رأسية كما هو الحال فى المكرونة القصيرة ويمكن تقسيم ماكينات 
التغليف للمكرونة الطويلة تبعا لوضع رول فيلم البلاستيك المستخدم فى التغليف الى مايلى :- 
ماكينات تغليف برول بلاستك يثبت فى الأسفل 

ماكينات تغليف برول بلاستيك يثبت فى الأعلى 

والشكل 707-١١‏ يوضح فكرة عمل الماكينات التى يتم تغذيتها برول فى الأسفل لشركة 581/1 . 


حيث أن :- 
ناقل المكرونة الإسباكق . 
الورقة الكاملة الطروي تغليفها 2 
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قميص تشكيل الرول 

مجموعة أقراص الساخنة الخاصة باللحام الطولي 

سير الخروج من مأكينة التغليف 

فكي اللحام العرضي 

زوج من الرولات وهى تدور نتيجة لسحب الرول بينهما 

بكرة رول فيلم البلاستيك 

والشكل 78-١7‏ يوضح فكرة عمل الماكينات التي يتم تغذيتها برول فى الأعلى لشركة 6511 علما 
بآن مفوبات الشكل لذ تعلق عق السابق : 


را لخد آل 06 ال٠‏ | 00 


الشكل ؟١-/م‏ 
الشكل "4-١١‏ يعرض مخطط توضيحي لاكينة تغليف كاملة من النوع الفائق السرعة والمزودة 
بفكي لحام عرضين يتحركان مع الكيس لتوفير زمن اللحام المستعرض ويتم تغذيتها برول من أسفل. 

حيث أن :- 

مكان نزول الوزنة من الميزان إلى قناة الإمداد 1 

محرك إدارة رول البلاستيك 

بكرة احتكاكية لإدارة رول البلاستيك 
روك البلامفيك 

رولات من الألومنيوم 

فيلم البلاستيك 


تح > بين لبد كل) 06١‏ 


ج لدف 
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طابعة تدار بمحرك / 
مشفر /]ع0600© 8 
جهاز اكتشاف علامة القطع الضوئي علا 1010م 9 
مجموعة تعديل وضع الفيلم حتى يدخل بوضع سليم إلى قميص تغيير مسار الفيلم ‏ 10 
بكرق 5-0 للفيلم 11 
رول شد الفيلم الخارج من وحدة ضبط المسار 12 
قميص لتغيير وضع الفيلم من الوضع الانبساطى إلى الوضع الأسطواني مع توفير 
موضع اللحام المطلوب 
بكرتي اللحام الطولي وعليها بكرة دفع هواء ساحن لموضع اللحام لتمكين اللحام ' 14 
معاد 15 
فكي اللحام العرضي وهو يتحرك مع الكيس أثناء اللحام 16 
ناقل مؤلف من رولات ألومنيوم ف 
كاتينة تحمل فواصل بلاستيكية لفصل ودفع الوزنات عن بعضها والمارة في قناة ‏ 18 
الإمداد 
نظرية التشغيل :- 


تنزل الوزنة من الميزان إلى النقطة 1 ثم تدفع الوزنة بواسطة فواصل بلاستيكية 18 متحركة تدار 
بواسطة كاتينة دوارة وف نفس الوقت يقوم ا حرك 2 بإدارة رول البلاستيك 4 عن طريق الطارة 
الاحتكاكية 3 وير الرول عبر مجموعة من الرولات الألومنيوم بطريقة مشدودة ليمر عبر موضع الطابعة 
التى تقوم بالطباعة فى الوقت المناسب وكذلك ير الفيلم عبر موضع المشفر 8 الذي يقوم بتحويل 
الإزاحة الطولية إلى نبضات مفيدة في عملية التحكم وكذلك هر الفيلم أمام عنصر كشف ضوئي عن 
علامة القطع 9 وبعد ذلك هر الفيلم في وحدة ضبط وضع مرور الفيلم10 وهى تحتوى على رولات 
بمكن عمل انحراف لما أماما أو خلفا بواسطة أسطوانة هوائية أو محرك خحطى ثم بعد ذلك يمر الفيلم 
على بكرة شد الفيلم 11 وبعد ذلك يمر الفيلم على قميص تشكيل الفيلم ليصبح أسطوانيا مع 
تشكيل مواضع اللحام سواء من النوع الانطباقي أو من النوع الزعنفي وى نفس الوقت تدخل وزنة 
عبر القميص لتستقر داحل الأسطوانة البلاستيكية وتقوم البكرات الاحتكاكية 
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5 بسحب الفيلم مع المكرونة فى حين تقوم البكرتين 14 بإجراء عملية اللحام الطولي حيث 
تحتوى هذه البكرتين على سخانين بداخلهما بالإضافة إلى ذلك يستفاد من وحود وحدة نفخ هواء 
ساحن لتمكين اللحام الطولي . 

وبعد ذلك يمر الكيس وبه المكرونة إلى موضع فكي اللحام الرضى لتجرى عملية لحام عرضي وقص 
حيث يحتوى هذين الفكين على سخانين وكذلك على سكينة ليمر الكيس الأخير إلى مجموعة 
فحص العبوات من حيث تواجد أجسام معدنية أو تحواز الحدود المسموحة للوزن ثم أخيرا تصل 
العبوات لمكان كرتنة العبوات ويتم ذلك إما يدويا أو ذاتيا . 

والشكل 40-١١7‏ يبين مكونات منظومة اللحام الطولي . 

حيث أن :- 

موضع اللحام والذي يكون إما انطباقي أو زعنفي 

بكرق اللحام 

وحدة نفخ الحواء الساحن لتمكين اللحام 

بكرق سحب 


و 


كلت 851 ابره 5ك 


دك 
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الشكل 4١-١١‏ يبين منظومة الفحص الخاصة بماكينات تعبئة المكرونة الطويلة 


سيور نقل الأكياس المعبأة من ماكينة التعبئة إلى وحدة طرد الأكياس التي تحتوى 1 
على معادن 

وحدة طرد الأكياس التي تحتوى على معادن 

وحدة طرد الأكياس ذات الأوزان الغير مطابقة 

سير نقل 

طاولة مستديرة تدور لتوزيع أكياس المكرونة عليها استعدادا لتعبئتها في كراتين 
التعبئة يدويا 


فلت اة8 . 5< . يرمق 


والشكل 475-١7‏ يعرض كيفية مضاعفة سرعة الماكينة باستخدام وحدي وزن بدلا من واحدة 

نظرية العمل :- 

بدائيا يتم استقبال وزنة من الميزان الأول لتستقر في الصندوق١‏ واستقبال وزنة من الميزان الثاني 
لتستقر قي الصندوق 2 و يتحرك حامل كلا الصندوقين مرة جهة اليسار ومرة جهة اليمين ومرة في 
المنتتصف كما هو مبين بالشكل وذلك بواسطة نظام ميكانيكي معد لذلك أو أسطوانة هوائية فعند 
حركته إلى جهة اليسار يكون الصندوق 1 في مقابلة الصندوق 3 فتفتح بوابة الصندوق العلوي 1 
لتستقر الوزنة في الصندوق السفلي 3 ثم بعد ذلك يتحرك حامل الصندوقين 3,4 مرة جهة اليسار 
وذلك ومرة جهة اليمن ومرة في المنتتصف كما هو مبين بالشكل فتفتح بوابة الصندوق 3 لتستقر 
الوزنة في قناة الإمداد 5 ويتكرر ذلك ولكن مع حركة حامل الصناديق العلوية لتنتقل الوزنة من 
الصندوق 2 لتستقر في الصندوق 4 ثم بعد ذلك يتحرك حامل الصناديق السفلية وذلك بواسطة 
نظام ميكانيكي معد لذلك أو أسطوانة هوائية لتنتقل الوزنة من الصندوق 4 إلى قناة الإمداد 5 


26 
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ويتكرر ذلك وهكذا . وبذلك تنتقل وزنة من الميزان الأول إلى قناة الإمداد ثم وزنة أحرى من الميزان 
الثاني إلى قناة الإمداد فإذا كانت سرعة الميزان 60 كيس في الدقيقة يصبح الطاقة الإنتاحية للماكينة 
0 كيس ف الدقيقة وهكذا. 


بكرة الرول يجب أن تكون 70 مليمتر والقطر الأقصى 
للرول يساوى350 ملي متر ويبين كذلك ابحاه الطباعة 
على الرول حيث يجب أن يكون لأسفل إذا كان مسار 
الرول من أسفل لشركة 5100181111 58518 . ١‏ 


ه771 ناديم 1ن 
احاكم. اماه في0 


اها 350 


45-١ الشكل‎ 


رد 
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والشكل 45-١١‏ يبين أبعاد الفيلم وطريقة الطباعة 


حيث أن :- 
الوضع امحوري للفيلم : 
علامة القطع 2 
أ ٠‏ ألم 3 
لوضع القطري > 0 
العرض 1 كما وغ لك 
: 000000 
طول القطع 00 
والجدير بالذكر أن عرض الفيلم يكون 305 9 7 
١‏ 
مليمتر وطول القطع 340 مليمتر وأبعاد 6 
قميص الفشي كي 5585 مليمتر وذليلت . 8 
للمكرونة الإسباكتى ذات الأبعاد 1.8 : 1.4 ع 
كنا “للها 
لع ور طن ل اوم 1 
والشكل 45-١7‏ يبين صورة لماكينة تعبئة الشكل 55-١7‏ 


مكرونة طويلة أفقية من إنتاجح شركة 
[1ااع 1141 


1 


45-١7 الشكل‎ 


25 
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تبريد مجموعة لحام الأكياس 

عادة تتم عمليات اللحام باستخدام كروت إلكترونية تتحكم في زمن وصل وفصل التيار الكهربي 
إلى عنصر التسخين بواسطة أشباه موصلات تدعى ثايرستورات وترياكات وكلما ازداد زاوية إشعال 
الثايرستورات أو الترياكات قل زمن الوصل قلت درجة حرارة عنصر التسخين والذي يصنع عادة من 
سبيكة من النيكل كروم والعكس صحيح . 

وأيضا تستخدم ازدواجحات حرارية للتحكم في مستوى درحات حرارة عناصر التسخين مع العلم 
أنه في بعض الأحيان وخصوصا مع الأنواع القديمة للماكينات يتم الاستعانة بنظام تبريد من خلال 
دفع دفعة هواء بارد عند موضع اللحام للتخلص من الحرارة المكتسبة من جراء اللحام المتكرر . 

وعادة يوضع فوق أماكن الحرارة العالية الملامسة للأكياس تيفلون حراري يمنع من التصاق الكيس 
على موضع اللحام وهى مادة غير قابلة للاحتراق يتم تغيرها كل فترة لضمان اللحام الحيد .وكثيرا ما 
بحدث تلفيات عند بداية تشغيل الماكينة وبعد كل توقف ينتج عنه تلف ملا يقل عن ثماني أكياس 
نتيجة لأن مواضع اللحام تكون باردة عند بداية التشغيل وكذلك نتيجة لعدم ضبط مكان اللحام 
حيدا خصوصا إذا كان توقف الماكينة حدث فجائيا لعطل أو الضغط على ضاغط الطوارئ ومن ثم 
تحتاج الماكينة إحراء عدة دورات للوصول للوضع المثاللي للقطع . 

وتصل سرعة ماكينات التعبئة بالسولفان والذي سمكه 40 ميكرون لأعلى من سرعة ماكينات 
التعبئة بالبولي ايثيلين ولا يستخدم التيفلون الحراري مع ماكينات التعبئة بالسولفان أما عند استخدام 
الألومنيوم في التعبئة يضاف عليه طبقة رقيقة من البولي ايثيلين لا يتجاوز مكها 20 ميكرون والتي يتم 
عليها عملية اللحام . 

١١‏ -/ا ماكينات كرتندي العبوات البلاستيحيىي 

الوظيفة الأساسية لماكينات الكرتنة هو تعبئة العبوات البلاستيكية الصغيرة عبوة 400 أو 500 جرام 
مثلا في كرتونة واحدة سعتها 10 أو 20 كيس مثلا . 

والحدير بالذكر أن هناك تصميمات عديدة لهذه الماكينات ولكن يمكن تقسيم هذه الأنواع بصفة 
عامة إِلي أربعة طرق تبعا لكيفية تحميلها بالعبوات البلاستيكية وكذلك كيفية تغطيتها وهم :- 

-١‏ لمحمل جانبيا 

5 تحمل من أعلى . 


0 تغطى من جانبيا . 


2” 
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4-- تغطى من أعلى . 

ويمكن القول بأن ماكينات الكرتنة و التى تستخدم مع العبوات البلاستيكية بصفة عامة تحمل 
العبوات جانبيا وتغطى الكراتين عادة من أعلى» 

ويتم تجميع العبوات المطلوب كرتنتها فى نقط انتظار وفى الوقت المناسب يتم دفعهم أفقيا لداحل 
الكرتونة » بعد ذلك يتم تحريك الكراتين المعبأة إلى نقطة أحكام الغلق وتكون هذه الماكينات أما ذاتية 
أو شبه ذاتية »ففي ماكينات الكرتنة الشبة ذاتية تتطلب وجود عامل يقوم برص الكراتين الفارغة في 
مسار الكرتنة »والحدير بالذكر أن ماكينات الكرتنة بصفة عامة تحتاج إلي إدخال عدد الأكياس في 
الطبقة الواحدة وكذلك عدد الطبقات وطريقة الرص علما بأن عدد العبوات في الصف الواحد وعدد 
الصفوف وعدد الطبقات يعتمد على حجم الكرتونة وكذلك حجم الكيس » أما في ماكينات الكرتنة 
الذاتية فهي لا تحتاج إلي مراقب لما »فهي تقوم بمهمة فرد الكرتونة ووضعها في مسار التحميل وكذلك 
تعبئة الكرتونة ثم إحكام غلقها كذلك . 

وممكن إحكام غلق الكراتين إما بالصمغ البارد أو الساحن أو شريط الالتصاق . 

ويأحذ في الاعتبار التخزين الحيد لكلا من الكرتون الفارغ ووسائل الأحكام المستخدمة . 

والشكل 45-١7‏ يبين مراحل الكرتنة والتي يتم تغذية المنتج من جانب الكرتونة وكذلك يتم تغطية 
الكرتونة من أعلى ثم وضع الكراتين فوق بالتات حشبية استعداد لسلفنتها . 

حيث أن :- 

مخزن الكرتون : 

مسار الأكياس المعبئة المطلوب وضعها داخل كرتون 

مسار الفواصل الكرتونية بين العبوات والصفوف المختلفة 

ماكينة تشكيل الكرتون وتعبئته 

ماكينة إحكام غلق الكراتين 

ماكينة تحميل الكراتين على منصات حشبية ( بالتات ) وسلفنتها 


تم > ييب) احهلد_ لع 06 
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الشكل 55-١١‏ 
والشكل 47-١١‏ يبين ماكينة كرتنة تستخدم أشرطة لحام على البارد من إنتاج شركة /الالانا 
الاشتاية + 


2” 
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والشكل ؟ وحار سين المسقط الأفقي مله الما كردة .ويمكن أ تزود هذه الما كيدة برأس بسرعة 

حيث أن :- 

معول اكبانن المكرونة العم 1 

مخزن الكرتون 

مكان تعبئة الأكياس داخل الكرتونة 

روج الكرتون المعباً 

باستخدام رأس تحميل بطيئة السرعة لتحميل كيس واحد لكل صف - صفوف 
متعددة 

باستخدام رأس تحميل متوسطة السرعة لتحميل عدة كباس لكل صف - صفوف 


متعددة 


تح ين) كلد ل 


0 


4 7 
2 - 
21 8 
4 الات نك 6 كرظ 71 ] ناكلا 
ا 7 


4-1١١ الشكل‎ 
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والشكل 45-١17‏ يبين مأكينة تشكيل الكراتين وتستخدم الشرائط اللاصقة فى لحام القاعدة من 
إنتاج شركة /الالالا الأسترالية . 


الشكا. 54-١‏ 
والشكل 7١-2.ه‏ يبين المسقط الأفقي للجاكفة ميقا عليها أبعاذها باللبمة : 


50 التحكم 


ال 0 لب 2470 
مخزد الكرتون غير المشكل ١‏ بت 


ارد 
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8-5 ماحيثات بالنات الكرتون 

ويوحد طرازين لحذه الماكينات الطراز الأول يتم تحميله من أعلى والأخر يتم تحميله من نفس 
مستوى الأرض . 

فبالنسبة للماكينات التي تحمل من أعلى توضع عادة أسفل ماكينات الكرتنة أي في الدور لدور 
التعبئة والكرتنة .حيث يتم رص الكراتين فى صفوف وطبقات فى دور التعبئة ثم تنزل الرصة كاملة لدور 
ماكينات البالتات لتقوم بتغليفهم معا فى بالته واحدة 

وبخصوص النوع الثاني فيتم رص الكراتين في نفس طابق ماكينة البالتات وبعد ذلك يتم رفع الرصة 
إلى أعلى للمستوى المطلوب بواسطة رافعة مناسبة ثم بعد ذلك يتم إنزال الرصة إلى ماكينة بالتات 
لتقوم بتغليفهم بالبلاستيك الرقيق ليكونوا بالته واحدة كما بالشكل .01١-١١‏ 

ويمكن أن تزود هذه الماكينات بوحدات ذاتية لتغذيتها .وتعتمد سرعة هذه الماكينات على عدد 


الكراتين الموحودة في كل طبقة وكذلك عدد وأوضاع الطبقات وأبعاد وأحجام كل كرتونة . 


حيث أن : 
ماكينة إحكام غلق الكراتين : 
ماكينة تحميل الكراتين على منصات غحشبية ( بالتتات ) وسلفنتها : 


6-5 ماكيثنات تغليف بالنات الكرتون دتعممهم أءالهم 
تتوفر هذه الماكيتاف ومما كما ا 0 


”ع 
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الطراز الأول :- 
مزود بطاولة دوارة والشكل 57-١7‏ يعرض صورة لماكينة تغليف بالتات من انتاج شركة 
عع اللا . 
حيث أن :- 
برج الماكينة : 


لوحة التحكم 

محرك ادارة طاولة المأكيئة 

طاولة دوارة 

حامل رول الفيلم المستخدم فى التغليف 
حمل حر سن خم 


تم ينا للد كل 056 ال 


|١11‏ ووه نمعو5و اولع 
5 310 10101 


6 


عط ااه شاكاملا 
عا/اابا0 لابلاع نا وعباء 
5011/1 1401 * 


5 


9 
خجل ورمعجمسبمر وا 
عأ ماع دمن لللاء 


3 


6 للةؤقاعوة عذأاة5؟ 6فإظاة 1514 


6 أاع6 6601م ؟قتأاقطا ع1 عووبيته)] ف 5 


: 
5 

عه عوة القت 860ؤالاناتة 5106-1 

هاا اول 111 أحثلامة 


4 
عاقم 1 8ل1 


الشكل ١١-7ه‏ 


لدف 
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والشكل 57-7 يبين كيفية مراحل وضع رول البلاستيك فى حامله وتحهيزه لوضع التشغيل. 


الشكل ١١-لاه‏ 


والشكل 55-١7‏ يبين لوحة التحكم لهذه الماكينة ويلاحظ 
أنما مزودة بمغيرات سرعة للتحكم فى سرعة محرك الإدارة . 


الشكل ١١-14ه‏ 
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والشكل 55-١7‏ يبين كيفية استخدام الماكينة فى لف البالتة بالرول اللاستيك حث يوضع البالتة 
فوق الطاولة الدوار ثم يمسك المشغل بطرف الفيلم ملاصقا للبالتة وبمجرد تشغيل الماكينة يقوم المشغل 
برفع الفيلم لأعلى وأسفل حتى يكتمل لف البالتة بالفيلم . 


رت 
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الطراز الغا +ت- 
وهذا لطراز مزود بذراع دوار يقوم بلف اللرول على البالت والشكل 517-١17‏ يبين نموذج لهذا 
الطراز من انتاج شركة ععن اناالا حيث توضع البالتة على الأرض ويتم لف البالت بالفيلم بادارة ذراع 
حمل الفيلم الدوار أتوماتيكيا . 
حيث أن :- 
برج حمل الذراع الدوارة 1 
نظام ادارة ذراع لف البالتات بالفيلم 
الذراع الدوارة 
حامل الفيلم 
لوحة التحكم فى محرك الادارة 
لوحة التحكم. 


تح > بن) ا حهلد كل) 06١‏ 


بر هه -ده نا 60أقةع8 
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بخرت 
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العاب الخالتث مشر 
تشغيل مصانح المكرونة الحديثة 


بش 
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تشغيل مصانع المكرونة الحديثة 


١-5‏ معد مي 

تنقسم مصانع المكرونة الحديثة إلى عدة أنظمة تبعا لأنظمة التحكم المعمول بها وكيفية التشغيل كما 
يلي - 
١-مصانع‏ مكرونة يتم التحكم فيها باستخدام الدوائر التقليدية في التحكم باستخدام الريليهات 
وبعض الكروت الإلكترونية وتزود هذه المصانع بلوحة تشغيل مرسوم عليها شكل وحدات التشغيل 
وتوضع فوق هذه اللوحة مجموعة من المفاتيح والضواغط ولمبات البيان للتشغيل . 
؟- مصانع مكرونة يتم التحكم فيها باستخدام أجهزة التحكم المبرمج والأنظمة التقليدية السابقة ) 
وتزود هذه المصانع بلوحة تشغيل مرسوم عليها شكل وحدات التشغيل ويثبت فوق هذه اللوحة 
مجموعة من المفاتيح والضواغط ولمبات البيان للتشغيل . 
٠-مصانع‏ مكرونة يتم التحكم فيها كليا باستخدام أجهزة التحكم المبرمج وهى مزودة بلوحات 
تشغيل 3015م 61308م0 لضبط المنظمات الإلكترونية وإمكانية التشغيل من عند المكابس بالإضافة 
إلى لوحة تشغيل مرسوم عليها شكل وحدات التشغيل ويثبت فوق هذه اللوحة مجموعة من المفاتيح 
والضواغط ولمبات البيان للتشغيل . 
: -مصانع مكرونة يتم التحكم فيها كليا باستخدام أجهزة التحكم المبرمج بالإضافة إلى استخدام 
أجهزة كومبيوتر للتشغيل والمتابعة وعمل التقارير ومتابعة المنحنيات الزمنية الجميع منظمات التحكم في 
درحة الحرارة والرطوبة بالإضافة إلى استخدام مجموعة لوحات تشغيل بحوار المككابس ويعد هذا الموديل 
هو أعلى أنظمة التحكم في مصانع المكرونة الحالية . 

وسوف نتناول في هذا الباب النوع الأخير من مصانع المكرونة بمزيد من الإيضاح وذلك لخط إيطالي 
قصير طاقته الإنتاحية 2 طن ف الساعة والمبين بالشكل ١-١‏ . 


و2 
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-” متغيرات الخطوط القصيرة الحديثن 
١) |‏ ريسيبان الخطوط العصيره 2801285م 


والمقصود بالريسيبات هى قوائم المتغيرات المتحكمة في تشغيل الخط والتي تختلف من منتج لآخر 
والحدير بالذكر أن هذه القوائم تختلف أيضا من شركة مصنعة لأخرى وان تشابمت ف المضمون 
وفيما يلي متغيرات التشغيل لأحد الخطوط الإيطالية طاقته الإنتاحية 2 طن في الساعة وذلك لمنتج 
هلالية 01ر5 


وزن الدقيق في الساعة ا/ع22001 

النسبة المئوية للماء 3466 . 

درحة حرارة ماء العجين 350 

النسبة المئوية للالإضافات 090 . 

مستوى العجين في خلاط الفاكيوم أثناء التشغيل 6096 . 

الا نخفاض في مستوى العجين بخلاط الفاكيوم الذي يقلل من سرعة البريمة 366 . 
الانخفاض في مستوى خلاط الفاكيوم الذي يعيد سرعة البريمة 2.790 . 
مستوى العجين الذي يوقف المعجن 6590 . 

مستوى العجين الذي يوقف البريمة 1540 . 

النسبة المئوية لسرعة البريمة بعد التخفيض 9590 . 

سرعة الخلاط القبلي 1م50 . 


ف 
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سرعة البرعة م24 . 

ضغط البريمة الأقصى 15020 . 

درحة حرارة قميص البرعة 40٠‏ . 

درجة حرارة رأس البرمة »36 . 

سرعة الور ممام1ذ4 . 

فرعة جحرارة الشيكر :87 :, 

سرعة امحفف الابتدائي 4862 . 

درجة حرارة للمجفف الابتدائي ع 78 . 

فرق درحات الحرارة للمجفف الابتدائي 17.50 

تشغيل / إيقاف مروحة سحب رطوبة با بحفف الابتدائي 2096/4090 . 
درحة حرارة الحواء الداحل للمجفف الابتدائي 90 . 

درحة حرارة منع التكاثف للمجفف الابتدائي 120 . 

سرعة المجحفف 4582 . 

درحة حرارة ا مجحفف 700 . 

فرق درجات الحرارة ١‏ مجفف 6.20 . 

تشغيل / إيقاف مروحة سحب رطوبة بالغفف 4096/2096 . 
درحة حرارة المبرد ©ع20 . 

فرق درجات الحرارة الحافة والرطبة للحالة 24251732© 3.06 . 
فرق درجات الحرارة الحافة للحالة +45132© 5.00 . 


فلتر درحات الحرارة الحافة والرطبة 1111112 يساوى ج0.5 . 


حالات توقف مراوح المجفف 
ويوحد ثلاث متغيرات تؤثر على إيقاف المراوح وهم كما 9 5 


211121 , + محف , 2 خفن 


فتتحقق الحالة 085152 عندما تكون :- 


1< 17ا0-2]ه 


فتتحقق الحالة +2 08513 عندما تكون :- 


510-2177 <2 


يضفت 
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حيث أن :- 

القيمة المرحعية ( القيمة الني تحدد بواسطة المشغل )لفرق درجات الحرارة 57 

القيمة الفعلية لفرق درجات الحرارة 237 

القيمة المرجعية لفرق درحات الحرارة 87 

القيمة الفعلية لفرق درحات الحرارة 2317 

ويتم إيقاف بعض نصف مروح المحفف عند تحقق المعادلة التالية لفرق درحات الحرارة الرطبة 
والجافة 811.171 + 2 518م0 أي فرق درحات الحرارة يساوى © 1.5 . 

يتم إيقاف كل مراوح امحفف عند تحقق المعادلة التالية لفرق درجات الحرارة الرطبة واللحافة 4513© 
18111181+ +2 أي فرق درحات الحرارة يساوى © 2.5 

والجدول ١-١‏ يبين ريسايبات خمسة أصناف من منتجات الخط القصير المصنوعة من الدقيق 
الفاخر نسبة استخراج 7296 النصف العلوي من الحدول و المصنوعة من دقيق الديورم الصلب ( 
السيمولينا) نسبة استخراج النصف السفلي من الحدول . 

والجدول 5-١‏ يبين ريسايبات ستة أصناف أحرى من منتجات الخط القصير المصنوعة من 

دقيق الديورم الصلب ( السيمولينا) 

علما بأن الرطوبة المثالية للدقيق تساوى 1406 والوزن النوعي للدقيق يدور حول أسرلدما 0.6 
ونسبة ماء العجين المطلوب إضافته يعتمد تبعا للضغط ويمكن إضافة إضافات سائلة أو صلبة 
بالكمية المطلوبة . 

وعادة فان رطوبة المكرونة الخارحة من المحفف الابتدائي تتراوح مابين 17-1890 فى حين أن رطوبة 


المكرونة الخارحة من المبرد تساوى 12-12.596 . 


١-1١ الجدول‎ 

هلالية مقصوصة مقصوصة مقصوصة مقصوصة الأنواع 
5ُ مم مم مم 8همم ومم 

200 25 20[(0آ2 20130 200 وزن الدقيق فى الساعة 
2 3 2 2 1 شفرات سكينة القطع 
25 52 23 25 35 حرارة ماء العجين 
40 36 36 35 36 خرارة اسنطوانة البريجة 
36 40 368 40 368 خزارة رأمن البريقة 


ارك 
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تابع الجدول ١-1١17‏ 
هلالية مقصوصة مقصوصة مقصوصة مقصوصة الأنواع 
5 مم ذمم مم 8همم ومم 
90 1535 110 100 0 سرعة سكينة القطع 
85 55 90 90 08 ضغط المكبس 
24 24 24 24 23 ببرفة زينة لمكن 
45 45 45 45 45 سرعة الشيكر 
5 02 110 90 100 درخة حرارة شك 
0 6 56 77 5 حرارة انحفف الابتدائي 
1/5 يا 16 5.ظ1 16 41 للمجفف الابتدائي 
48 48 48 48 51 سرعة ا محفف الابتدائي 
0 1 16 2 0 درحة حرارة اللبحفف 
6.2 6 6 060.5 6.2 1 لللمجفف 
45 48 45 48 51 سرفة احنك 
20 25 25 25 25 درحة حرارة المبردل)ءٌ 
2000 2000 2000 2000 2000 ا 
1 3 2 2 1 شفرات سكينة القطع 
55 35 255 35 هء حرارة ماء العجين 
40 36 35 50 36 جارة اسطوانة البعة 
35 38 36 36 36 الكمة 
05 110 100 110 5 سرعة سكينة القطع 
55 55 00 00 08 ضغط المكبس 
24 24 24 24 25 0 
45 45 45 45 45 ار 
110 05 110 110 05 ا الشكر 
5 5 5 5 5 حرارة ا بحفف الابتدائي 
15 5.ظ16 15 15 16 41 للمجفف الابتدائي 
48 48 48 48 48 سرعة اببحفف الابتدائي 
5 7 7 77 077 ا 
602 55 6 6 6 1 لللمجفف 
48 48 48 48 45 0 
20 25 25 525 25 له 
الجدول 5-١”‏ 
شعرية قوقعة نجوم لسان سوستة 10مم سوستة 9مم الأنواع 
000|ظ1 200 2000 2000 00[ظ1 00[|ظ1 وَزن الدقيق ق. الساعة 
2 2 3 3 1 1 شفرات سكينة القطع 
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000 


110 


000 


110 


1/5 


3/0 


23100 


110 


5.ظ1 


الك 


120 


100 


100 


حرارة ماء العجين 
جه اسطونة ابرية 
حرارة رأس البريمة 

سرعة سكينة القطع 
عط للكس 

سرعة بريمة المكبس 
سرعة الشيكر 

درجة حرارة الشكر 
حرارة المحفف الابتدائي 
40 للمجفف الابتدائي 
سرعة المحفف الابتدائي 
درجة حرارة اغنخفف 
01 للمجفف 

سرعة المجحفف 

درحة حرارة المبردل)ك 
وزن الدقيق في الساعة 
شدات شكية القطع 
حرارة ماء العجين 
حرارة اسطوانة البريكة 
حرارة رأس البريمة 

سرعة سكينة القطع 
ضغط المكبس 

سرعة بريمة المكبس 
سرعة الشيكر 

درجة حرارة الشكر 
حرارة ابحفف الابتدائي 
61 للمجفف الابتدائي 
سرعة امحفف الابتدائي 
درجة حرارة اغنخفف 

1 لللمجفف 

سرعة المجحفف 


درجة حرارة المبرد 


للوصول للئهرس اضغط على17201 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


)-] البيانات الأساسية للخط القصعمر 02511207 متمط من رمد 

] 11 

المقصود بمذه البيانات هي البيانات المتحكمة في تشغيل الخط والمشتركة مع الأنواع المختلفة 
لمنتجات الخنط علما بأن هذه البيانات تفلف ابعبااهن شركة وصيعة ' أ خرف وان تنبا مت قف 
المضمون وفيما يلي البيانات الأساسية » لأحد الخطوط الإيطالية طاقته الإنتاحية 2 طن في الساعة 

-١‏ زمن انتظار لمكبس لوصول الدقيق للمستوى السفلي للدوزر 60 ثانية 

. زمن انتظار المكبس عند عدم وصول الدقيق العلوي للدوزر 1500 ثانية‎ -١ 

1- درجة الحرارة ماء الغلاية التي يحدث عندها إنذار © 105 . 

5 - يحدث إنذار عند تعدى (697-52) للمجفف الابتدائي القيمة 0 . 

ه- يحدث إنذار عند تعدى (2577-52) للمجفف القيمة 0 . 

“-يحدث إنذار عند تعدى (217-52) للمجفف المبرد القيمة 0 . 

/ا-الإنذار الصوت 011 . 

/- تتوقف مضخة الماء للمكبس بعد توقف البريمة بتأحير 10 ثانية 

19-تتوقف مضخة الماء للشيكر بعد توقف البريمة بتأخير 10 ثانية. 

٠-تتوقف‏ مضخة الماء للمجفف الابتدائي بعد توقف البريمة بتأخير 10 ثانية. 

١١-تتوقف‏ مضخة الماء للمجفف بعد توقف البريمة بتأخير 10 ثانية 

؟ ١-تتوقف‏ مضخة الماء للمبرد بعد توقف البريمة بتأخير 10ثانية 

© ١حزمن‏ الإحماء ( التسخين المبدئي ) 1200ثانية . 

١-سرعة‏ الشيكر 2211 45 . 

. 100 © درحة حرارة الشيكر‎ -١5 

5 -سرعة امحفف الابتدائي 1231 51 . 

. 75 0 درجة حرارة ابحفف الابتدائي‎ -١ 

- درحة حرارة الحواء الداحل للمجفف الابتدائي 0 120 
18- درحة حرارة المواء منع التكاثف للمجفف الابتدائي © 120 

-سرعة انجفف 1211 51 

. 70 0 حدرحجة حرارة ابجحفف‎ ١ 

؟7- درجة حرارة المواء الداحل للمجفف © 100 


١ 
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. 19406 (تخفيض ) ا نبجحفف‎ -١ 

7- تقليل سرعة امحفف عند (التخفيض) بنسبة 1090 . 

نحرير خاصية تقليل سرعة ابحفف عند (التخفيض )بنسبة 2096 

75- تشغيل مراوح الشيكر عند خاصية الانتظار لمدة 30 ثانية 

١‏ - إيقاف مراوح الشيكر عند خاصية الانتظار لمدة 2260 ثانية 

- مدة انتظار مراوح الشيكر عند 600 ثانية 

8- تشغيل مراوح ابحفف الابتدائي عند خاصية الانتظار لمدة 30 ثانية. 

- إيقاف مراوح ابمحفف الابتدائي عند خاصية الانتظار لمدة 60 ثانية . 

600 مدة انتظار مراوح البحفف الابتدائي عند‎ -“١ 

- زمن تأخخير إخراج الرطوبة من ا محفف الابتدائي أثناء الانتظار0 ثانية . 

3 تشغيل مراوح امحفف عند خاصية الانتظار لمدة 30 ثانية 

4 - إيقاف مراوح الحفف عند خاصية الانتظار لمدة 60 ثانية 

"- مدة انتظار مراوح ابحفف عند 2600 ثانية. 

05- زمن تأير إخراج الرطوبة من المحفف أثناء الانتظار 0 ثانية 

7- تشغيل مراوح المبرد عند خاصية الانتظار لمدة 20 ثانية 

- إيقاف مراوح المبرد عند خاصية الانتظار لمدة 20 ثانية 

4- مدة انتظار مراوح المبرد عند 805 ثانية. 

. 6590 -النسبة المئوية لمستوى العجين في خلاط الفاكيوم‎ ٠ 

.300 الانخفاض المئوي في مستوى العجين في خلاط الفاكيوم الذي يقلل من سرعة البريمة‎ -١ 

؟ -الانخفاض ا مشكوي في مستوى العجين في خلاط الفاكيوم الذي يعيد سرعة البريمة لسرعتها 
الطبيعية 2.790 

27 -النسبة المئوية لمستوى العجين في خلاط الفاكيوم الذي يوقف المعجن 7096 

5- النسبة المئوية لمستوى العجين في خلاط الفاكيوم الذي يعطى إنذار بنقص مستوى العجين 
1366 

ه- النسبة المئوية لمستوى العجين في خلاط الفاكيوم الذي يوقف البريمة 1090. 

5 - سرعة البربمة كنسبة مئوية من السرعة المقننة عند وحوب تخفيض سرعتها 9596. 


55" 
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-*؟ متغيرات الخطوط الطويليّ الحديثت 
11 "!| ريسيبات الخطوط الطويلهة 2012285م 


والمقصود بالريسيبات هى قوائم المتغيرات المتحكمة في تشغيل الخط والتي تختلف من منتج لآخر 
والجدير بالذكر أن هذه المتغيرات تختلف أيضا من شركة مصنعة لأخرى وان تشابمت ف المضمون 
وفيما يلي بيان بقيم متغيرات ريسيبات الخطوط الطويلة الحديثة لفورمة الإسباكتى لخط طويل بريبانتق 
طاقته الإنتاجية 750 كيلو جرام فى الساعة وهو مبين بالشكل 5-١7‏ . 

-١‏ وزن الدقيق في الساعة ط/ع6801 

النسبة المئوية للماء 38.696 

«-- درجة حرارة ماء العجين ©30 

2-4 مستوى العجين فى خلاط الفاكيوم أثناء التشغيل 6096 . 

ه- الانخفاض فى مستوى العجين بخلاط الفاكيوم الذي يقلل من سرعة البريمة 590 

اي الا نخفاض فى مستوى العجين بخلاط الفاكيوم الذي يعيد سرعة البرمة 400. 

7690 مستوى العجين الذي يوقف المعجن‎ -١/ 

/-2 مستوى العجين الذي يوقف البريمة 1096 . 

1- النسبة المئوية لسرعة البريمة بعد التخحفيض 90906 

. سرعة البرعة مم30‎ -٠ 

. 140 ضغط البريمة 1 الأقصى عه‎ -١ 

.350 1 درحة حرارة قميص البرعة‎ -١ 

. 386 1 حرارة رأس البرعة‎ ةجردح١‎ ١ 

. سرعة البريمة 2 2م30‎ -١ 

. 140 ضغط البريمة2الأقصى هط‎ -١ 

. 350 2 درحة حرارة قميص البرعة‎ -١ 

5- درجة حرارة رأس البرمة 2 3860 . 

0- النسبة المئوية لسرعة الخط وهو فارغ 8390 . 

- النسبة المئوية لسرعة الناشر 8396 . 


8- درجة حرارة بطارية مقسم المكرونة عند الناشر 700 . 


وك 
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درجة حرارة بطارية مدخل امحفف الابتدائي 650 . 

درجة حرارة المنطقة الأولى للمجفف الابتدائي 486 . 

فرق درحات الحرارة للمنطقة الأولى للمجفف الابتدائي 5.10 

درحة حرارة المنطقة الثانية للمجفف الابتدائي 490 . 

فرق درحات الحرارة للمنطقة الثانية للمجفف الابتدائي 2.30 

درحة حرارة المنطقة الثالثة للمجفف الابتدائي 550 . 

فرق درحات الحرارة للمنطقة الثالثة للمجفف الابتدائي 2.40 . 

تشغيل / إيقاف مروحة سحب رطوية المنطقة الأولى باببحفف الابتدائي 4090/5096 . 
تشغيل / إيقاف مروحة سحب رطوبة المنطقة الثانية بابخفف الابتدائي 4590/5590 . 
تشغيل / إيقاف مروحة سحب رطوبة المنطقة الثالثة با بجفف الابتدائي 096/096 . 
الوزن المتوسط للمكرونة الموضوعة على الشماعة ع4.31 . 

درجة حرارة المنطقة الأولى للمجفف 6960 . 

فرق درحات الحرارة للمنطقة الأولى للمجفف 6.50 . 

درحة حرارة المنطقة الثانية للمجفف 706 . 

فرق درحجات الحرارة للمنطقة الثانية للمجفف 7.00 . 

درحة حرارة الهواء الداخحل للمجفف 800 . 

درحة حرارة هواء منع التكاثف للمجفف 1000 . 

درحة حرارة المرطب 580 . 

فرق درجات حرارة المرطب ©8 . 

تشغيل / إيقاف امحرك 602:01 3090/2590 . 

تشغيل / إيقاف امحرك 60203 2096/3096 . 

درحة حرارة المبرد 2800 . 

فرق درحات حرارة المبرد 3.00 . 

تشغيل / إيقاف مضخة الترذيذ للمرطب 4996/10096 . 

تشغيل إيقاف مضخة الترزيز للمبرد 2596/3090 . 


زمن عمل خاصية 845151© 3005 ( وهذا يعنى أنه عند توقف الخط لأي مشكلة تتوقف 


جميع مراوح ا محفف الابتدائي بعد 3005 ). 


2000 
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45:- قيمة 045182 1.00 . 

ا - قيمة +045182 2.00 . 

- الفلتر 18111812 يساوى 1.00. 

والجحدول 75-١‏ يبين متغيرات ريسايبات ثلاثة أضناف أخخرق من منتجات الخنط الطويل المصنوعة 
من دقيق الديورم الصلب ( السيمولينا) . 

والجدول 4-١‏ يبين متغيرات ريسايبات ثلاثة أصناف أخحرى من منتجات الخط القصير المصنوعة 


من الدقيق . 


فك 
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الجدول 1م 
نوع المكرونة الإسباكتى 


رظوية الذقيق أو السيمولينا :من المعما .90 

الوزن النوعي للدقيق أو السيمولينا كجم متر مكعب 

كمية الدقيق في الساعة 

النفيدة المئوية 5 العجين 0 يتم تغيرها للوصول للضغط المطلوب 
والذي يساوى عادة :115583) 


درحة سحرارة قيض تبريك الأسيطوانة 1:2 

درحة حرارة رأس الأسطوانة 1,2 

الضغط الأقصى للاسطوانة 1,2 

سرعة البرمتين 1,2 

سرعة الناشر 

درحة حرارة المنطقة الأولى للمجفف الابتدائي 11' 

فرق درجات الحرارة للمنطقة الأولى للمجفف الابتدائي 1'1/ 
درحة حرارة المنطقة الثانية للمجفف الابتدائي 12' 

فرق درحات الحرارة للمنطقة الثالثة للمجفف الابتدائي 2 '41 
درحة حرارة المنطقة الثالثة للمجفف الابتدائي 13' 

فرق درجات الحرارة للمنطقة الثالثة للممعجفف الابتدائي 3 01 
امحتوى الرطوبى للمكرونة الخارحة من المحفف الابتدائي 

درجة حرارة المنطقة الأولى للممجفف 71 

فرق درحجات الحرارة للمنطقة الأولى للمجفف 11'1/ 

درجة حرارة المنطقة الثانية للممجفف 12' 

فرق درجات الحرارة للمنطقة الثانية للمجفف 2 '7/ 

امحتوى الرطوبى للمكرونة الخارجة من المستوى الأول با بحفف 
امحتوى الرطوبى للمكرونة الخارحة من المبرد 


ك55* 


سيمولينا 1.4 


12.5 
)03 
130 


35 
60 
140 


14-15 
12066 


سيمولينا1.6 


1.5 
)0/3 
600 


ع 
٠:‏ 
لبك 


35 
140 


14-15 
12066 


من 3296 


سيمولينا1.8 
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)0/3 
6230 


35 
60 
140 


14-15 
1206 
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الجدول 5-1١‏ 
نوع المكرونة الإسباكتى 
5 ى 0 
2 2 م 
م كت ل 
رطوبة الدقيق أو السيمولينا من المعمل 0 14 14 14 
الوك التوعى للدفيق اق المسيمولها شت عار مكيب 055 055 055 
كمية الدقيق فى الساعة 6230 6230 6230 
النسبة المئوية لماء العجين ( يتم تغيرها للوصول للضغط نبدأ من3596 
المطلوب والذي يساوى عادة :1156823) 
درحة حرارة قميص تبريد الأسطوانة 1,2 35 35 35 
درجة حرارة رأس الأسطوانة 1,2 368 368 366 
الطشط الأقصى للاسطوانة 1,2 140 140 140 
شعة الوكين 12 26 30 230 
سرعة الناشر 583 53 583 
درحة حرارة المنطقة الأولى للمجفف الابتدائى 1'1' 4 48 5 
فرق درحات الحرارة للمنطقة الأولى للمجفف الابتدائي 6 5.1 5 
6511 
درحة حرارة المنطقة الثانية للمجفف الابتدائى 12 409 49 48 
فرق درجات الحرارة للمنطقة الثالثة للمعجفف الابتدائي 2 3 213 213 
41 
درحة حرارة المنطقة الثالثة للمجفف الابتدائى 13 060 55 55 
فرق درجات الحرارة للمنطقة الثالثة للمجفف الابتدائي 3 3 2.4 2.4 
41 
امحتوى الرطوبى للمكرونة الخارحة من المحفف الابتدائي 15-9 15-9 18-9 
درحة حرارة المنطقة الأولى للمجفف 11 0 69 68 
فرق درحجات الحرارة للمنطقة الأولى للمجفف 11'1/ 060.5 060.5 060.5 
درجة حرارة المنطقة الثانية للممجفئف 712 851 0 0 
فرق درحجات الحرارة للمنطقة الثانية للمجفف 2 '71/ 05 7 7 


/اٌ* 
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امحتوى الرطوبى للمكرونة الخارجة من المستوى الأول 14-5 
با بنخفف 

امحتوى الرطوبى للمكرونة الخارحة من المبرد 1 

درحة حرارة المبرد 28 


لالخف 


14-15 


12066 
28 


14-15 


1206 
28 
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اها ] البيانات ١‏ لأساسية للخط الطويل 
المقصود بمذه البيانات هي البيانات المتحكمة في تشغيل الخط والمشتركة مع الأنواع المحتلفة 
لمنتتجات الخط علما بأن هذه البيانات تختلف أيضا من شركة مصنعة لأخرى وان تشابمت في 
المضمون وفيما يلي بيان بالمتغيرات الأساسية لخط طويل إيطالي. 
-١‏ تأخحير دوران الناشر 309 ثانية . 
5 تأخير نزول قسام المكرونة للناشر 309 ثانية . 
+«--> تأخير دوران مروحة الناشر 159 ثانية . 
- زمن الإحماء المبدئي للناشر 5 60 ثانية . 
ه- زمن تأخير إعادة التشغيل بعد تفريغ الخط 2605 ثانية . 
5- الخحتيار خاصية تفريغ الخط وهناك خاصيتين إما :- 
002151518 أي يتم تفريغ كلا من ابمحفف وابحفف الابتدائي بعد مرور 300 ثانية توقف. 
.211141 أي بعد 300 ثانية يتحول عمل الخط إلى خاصية التفريغ ذاتيا حتى يتم تفريغ 
امحفف الابتدائي ثم يتوقف الخط أتوماتيكيا . 
2-0 زمن تأخير توقف المستوى الخامس للمجفف وهو فارغ 1005 ثانية . 
 -/‏ فترة انتظار مراوح ا مجفف الابتدائي 5 600 ثانية . 
8- زمن تشغيل مراوح امحفف الابتدائي عند الانتظار 605 ثانية . 
-٠‏ زمن إيقاف مراوح امجفف الابتدائي عند الانتظار 1205 ثانية . 
-١‏ زمن تأخير توقف المكبس عند نقص السيمولينا عن المستوى العلوي للدوزر 13005 ثانية 
5- درحة حرارة ماء الغلاية الذي يصدر عندها إنذار ©1056 . 


: 4090 مستوى العجين المنخفض الذي ينصح به‎ -١8 


26 
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زمن تأخير توقف المكبس عند نقص السيمولينا عن المستوى العلوي للدوزر 13008 ثانية 
درحة حرارة ماء الغلاية الذي يصدر عندها إنذار ©105 . 

مستوى العجين المنخفض الذئ بنصح به 40696 

زمن التسخين المبدئي 15005 ثانية . 

درجحة حرارة المنطقة الأولى للمجفف الابتدائي 400 

درحة حرارة المنطقة الثانية للمجفف الابتدائي 450 . 

درحة حرارة المنطقة الثالثة للمجفف الابتدائي 500 

درحة حرارة الحواء الداخل للمجفف1200. 

درحة حرارة منع التكثيف بامحفف الابتدائي 1200 

درجة حرارة المنطقة الأولى للمجفف ©65 . 

درحة حرارة المنطقة الثانية للمجفف 676 . 

زمن تأخير توقف مضخة المكبس بعد توقف البريمة 105 ثانية . 

زمن تأخير توقف مضخة ابمحفف الابتدائي بعد توقف البريمة 109 ثانية 
زمن تأخير توقف مضخة المحفف بعد توقف البريمة 105 ثانية . 

زمن تأخير توقف مضخة المبرد بعد توقف البريمة 109 ثانية . 

زمن تأحير توقف منظمات درحة حرارة ورطوبة ابجحفف 6059 ثانية . 

زمن تشغيل منظمات درحة حرارة ورطوبة النحفف جبريا 1505 

النسبة المئوية لفتح منظمات درحة حرارة ورطوبة ابحفف جبريا 5096 
التجاوز بين القيم المرجعية والعملية لمنظمات المحفف الابتدائي التي تحدث إنذار 096 
التجاوز بين القيم المرجعية والعملية لمنظمات المحفف التي تحدث إنذار 090 
التجاوز بين القيم المرحعية والعملية لمنظمات المرطب التي تحدث إنذار 0496 
التجاوز بين القيم المرحعية والعملية لمنظمات المبرد التي تحدث إنذار 096 


الإنذار الصوق عند حدوث بحاوز للمنظمات 0171© 


22-7 
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-+ تشغيل مصانع المكروني 
١-5-1‏ لوحات نتشعيل الخطوط الحدينه 


الشكل 5-١7‏ يعرض لوحة التشغيل الرئيسية لخنط قصير في خطوط الإنتاج التي تعمل بأجهزة 
حاسبات علما بأن الحاسب غير مثبت عليها وأتما يوضع على مكتب . 


حرم 


حيث أن :- 

لمبات بيان القدرة الكهربية 1111-3 
لبة بيان عمل الذوائر المساعدة 14 
ضاغط تشغيل الوحدات المساعدة 51 
ضاضطل ري الانذار 53 
ضاغط إسكات الإنذار 3 


غ١‎ 
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والشكل 3-١7‏ يبين لوحة التحكم الخاصة بلوحة المشغل الرقمية ويستخدم لوحتين متماثلتين لكلا 
من الخطوط القصيرة والخطوط الطويلة الحديئة أحدهما تكون بجحوار وحدة تقطيع المكرونة ( حط 
قصير )أو بحوار الناشر ( الخط الطويل ) والأخرى موجود ة بجوار المعجن 81208 ه1انا0(آفي المكبس 


فيكلا الخطين . 
الشكل 1م 
حيث أن :- 
ضاغط طوارئ 31 
0000-7" : 
ضاغط إسكات سارينة الإنذار 3 
ضافظ تخرير الانذار 8 


1غ - ) لحاسبات اطراقية والتشعيل 250 51122811151017 
في خطوط الإنتاج الحديثة تستخدم الحاسبات للتحكم في تشغيل الخط سواء تشغيلا أتوماتيكيا أو 
يدويا والشكل 4-١7‏ يعرض مخطط توضيحي يستخدم كومبيوتر للتحكم في تشغيل الخط ولوحتي 
مراقبة رقمية أحدهما للتحكم الموضعي في تشغيل المكبس والأخرى للتحكم في تشغيل وحدة قطع 
المكرونة . 


6ع 
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مصدر القدرة التى لا تنقطع 85[] 


كومبيؤتر للمراقبة والتشغيل 
طابعة 
موديولات جهاز التحكم المبرمج 
1 
لوحات للمراقبة والتشغيل الرقمية 
1 


4-١ الشكل‎ 


1غ" حطوانت تشعيل الخطوط العصيره من حلال حاسبات اطراقية 
والتشعيل 
وستتناول قُْ هذه الفقرة شاشانة تشغيل حط قصير لمصنع إيطالي من إنتاج شركة برباتة طاقته 
الإنتاحية 2 طن ساعة ويتم التحكم في تشغيل الخط من خمسة شاشات تشغيل رئيسية وهم كما يلى 


6 الشاشية: الاساسية. 


ا( شاشة ١‏ ل و الشيتر . 


)2 شاشة المحفف الابتدائى . 


. شاشةالمحفف‎ 2-2-١) 
. ه( شاشة المبوة‎ 
. وفيما يلي بيان أهم المصطلحات المستخدمة في هذه الشاشات‎ 

النسية العوية السيمولييًا 0112117 561101122 
النسبة المئوية لماء العجين 100115111 
درجة حرارة ماء العجين :1211 مطاعا 17211 طع نامل 
النسبة المئوية لالإضافات السائلة 200177 داع 0011آ1 
درحة حرارة اسطوانة البريمة 1 مصاع تلعل م01 


مع 
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سرعة المعجن 

مستوى العجين في خلاط الفاكيوم 

ضغط البربمة 

سرعة البريكة 

درجة حرارة رأس البريمة 

سرعة آلة قطع المكرونة 

سرعة الشيكر 

زمن بقاء المكرونة في الحفف الابتداثي 

زمن بقاء المكرونة في ابحفف 

درجة حرارة المجحفنف الابتدائي 

فرق درجات الحرارة في المحفف الابتدائي 

درحة حرارة الماء الساخحن الداحل للمبادلات الحرارية 
درحة حرارة الماء الساخحن الخارج للمبادلات الحرارية 
درحة حرارة هواء منع التكثيف عند المدخل والمخرج 
قري بجرا 8 اموت اللدا حل 

سرعة حصائر امحفف الابتدائي 

درحة حرارة المجحفف 

فرق درجات الحرارة في اللحفف 

سرعة حصائر المجحفف 

درحة حرارة المبرد 

درجة حرارة الماء البارد الداحل لمبادلات التبريد 
درجة حرارة الماء البارد الخارج من مبادلات التبريد 
غدة ساغات تشغيل البرعة 

عدد ساعات تشغيل المخط 


لععم5 1521 11 امع 
اع0٠12‏ اع0011آ1 
255111 30ع11آ1 
0ع 501177 

مدعا 0جع11آ1 

0عهم أنه 123519 
لععم5 51211 

0 لعل عط 

110] نات10177آ1 

:1201© لعا قع157ل عمط 
ع معلل عمط 

أع 101 غ172 101آ1 
أع01111 17211 101آ1 
111011 0010612526101 طم 
61211 لطع غ01[ 
لععم5 151ل عمط 
لاعا م1017 

افون وها 

إفعكاه ون ورها 

1ك ماع 00011 
101 17211 0010 
أع1 0ه 1عغ1731 0010 
110 17701115 501217 


110 ع مك177:011 ع102آ 


وجميع هذه الشاشات عادة تشترك في أشرطة التشغيل العلوية والسفلية فهناك شريطى تشغيل 
علوي وشريطي تشغيل سفلي وفيما يلي بيان بالمصطلحات الفنية لهذه الشرائط . 


شريط الأدوات العلوي الأول :- 


إل شاهة الففن السايقة” © 
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مصاع لت للد 
مشهت 
اكاس ا 
سات 
للتسي طش د لد 
شاشة الضبوطات (لمتغيرات الأساسية ) 


العينات لوضع علامة عند نقطة توقف المكبس لفترة عندها تعطٍ دكا[ !مدت 
إنذار صوتٍ عند خروج هذه المكرونة من امحفف لتنبيه المشغل من 
استبعاد هذه المكرونة لتلفها 


رقم المرور وذلك من أجل منع دخول الغير مسموح لمم بالدخول 5551410 
لشاشات التشغيل لعمل بعض التغيرات فى المتغيرات 

شريط الأدوات العلوي الثاني :- 

مسي اسستالت 

لمعيه ساد ل 

اشائة لأسا 

اك أبعدد ل سستادت د 
سسا 

لكلاف عدخ كسا اهدع 


خدمات الإنترنت حيث يمكن الدخول على شاشات التشغيل لل 


هه : 
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مواصفات الدقيق من حيث الوزن النوعي والرطوية 


التشغيل الحبري عند الحاحة لتشغيل النط بدون مكرونة من أجل الخاداد 
الصيانة وتشغيل الخط كما لو كان به مكرونة 


إعدادات التاريخ 521 درن[ 
اللغة لاختيار اللغة غريية ب إبحليزية عدر عنية ب إيطالية الخ 0 | 


نوعية استخدام كومبيوتر المراقبة هل لتشغيل الخط أم اط والصوامع 000 


الشريط السفلى الأول ويحتوى على ثلاثة مناطق كالتالي :- 
:مسمس الكت 
7 سس سه 


الشريط الثاني ويحتوى على ثلاثة مناطق كالتالي 
مت فت طن سح 
اكف كلاف 


باصي عاد 011 ر1خنا601م 
0 : 0 516 
حالة الا غياة التبك ” جد اتصال أ له 
القند لت علد ال ركه امسوم 0011/1711 
1 0 00 11 
مستوى المرور مرور للتشغيل فقط أم مرور للتشغيل والتعديل 2 | 2002 لاا | 
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للوصول للئهرس اضغط على1701 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » ويواسطي 1001771 23856 ,ملا 12386 تثقل بين الصمحات. 


والشكل 5-١‏ يعرض صورة لشريط الأدوات العلوي الأول ( الشكل أ) وشريط الأدوات العلوي 
الثاني ( الشكل ب) . 

والشكل 5-١7‏ يعرض صورة لشريط الأدوات السفلى الأول ( الشكل أ) وشريط الأدوات السفلى 
الثاني ( الشكل ب) . 


/اهع 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


أولا الشاشة الرئيسية للخط عودم عددمط 

وتحتوى هذه الشاشة على أهم المعلومات الخاصة بالريسايب المستخدم وكذلك عدد ساعات 

ثانيا شاشة المكيس و الشيكر 225 511211 21201 ددع:21 

والشكل 7-١‏ يبين هذه النافذة وتحتوى هذه الشاشة على مايلى :- 

:. جميع فكاع لكين و السوحر‎ - ١ 

. -منظمات درجة حرارة قميص ورأس البيمة وماء العجين ودرحة حرارة الشيكر‎ ١ 

- منظمات سرعة البريمة وسكينة القطع وسرعة الشيكر . 

5 - منظم ضغط البريمة الأقصى . 

والهدف من هذه الشاشة هو مايلى :- 

١-إمكانية‏ متابعة عمل جميع محركات والمنظمات ومعرفة مكان الخطأ عند حدوثه مثل زيادة الحمل 
على أحد المحركات حيث يتحول لون امحرك من اللون الأحضر المستمر عند التشغيل الأتوماتيكي إلى 
اللون الأحمر عند حدوث زيادة في الحمل عليه . 

؟- إمكانية التشغيل اليدوي لأي محرك أو سخان أو صمام كهربي فعند الضغط على العنصر 
بالفأرة يظهر شريط أدوات » للتشغيل الأتوماتيكي 4171 - التشغيل اليدوي 11871 ( بدء 51/4121 
- إيقاف 5102)- الاستبعاد 178201151011 » حيث يضيئ العنصر الذي يعمل يدويا باللون 
الأحضر المتذبذب أو استبعاد أي عنصر من العمل في منظومة التشغيل الأتوماتيكي فيصبح لون 
العنصر أزرق 

*- متابعة سريان المكرونة حيث يكون خيط المكرونة باللون الأصفر . 
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للوصول للئهرس اضغط على1701 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس » وبواسطي 1001771 2386 ,ملا 12386 تتفل بين الصمحات. 


5 - تغير القمة المرجحعية لأي منظم من منظمات درحة الحرارة والسرعة والضغط فعند الضغط على 


أي منظم بالفأرة يظهر شريط أدوات به أيقونتان وهما عرض المنحنيات التاريخية .781151011041 - 


تغيير متغيرات المنظمات التناسبية » والتكاملية » والتفاضلية 1111111 215 ) . 


ثالثا شاشة المجفف الابتدائي ععدم مع تاعردم 

وتحتوى هذه الشاشة على مايلى :- 

-١‏ جنيع محركات المحفف الابتدائي سواء للمراوح أو للحركة وصمامات بوابات الدخول والخروج 
الموائية. 

١-منظمات‏ درحة حرارة الداخلية ودرجة حرارة المواء الداخل ودرحة حرارة مجموعة منع التكائف. 

. منظم الرطوبة النسبية الداحلية‎ -٠ 

- منظمات سرعة الحصائر الداخلية. 

5- زمن بقاء المكرونة داخل ا نحفف الابتدائي وخيط المكرونة داحل المستويات المختلفة للمجفف 
الابتدائي . 
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للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


والهدف من هذه الشاشة لا يختلف عن الشاشة السابقة والجدير بالذكر أن المشغل يقوم بتغير القمة 
المرجعية لأي منظم من منظمات درجة الحرارة والسرعة والرطوبة النسبية تبعا للمحتوى الرطوبى 
للمكرونة الخارحة من المحفف الابتدائي فزيادة الرطوبة للمكرونة عن 1840 تعنى أننا نحتاج زيادة درحة 
الحرارة للمجفف الابتدائي أو زيادة فرق درحات الحرارة الحافة والرطبة بالمحفف الابتدائي 47 
والعكس بالعكس . 

ثالثا شاشة المجفف 3266م 01176 
وتحتوى هذه الشاشة على مايلى :- 

-١‏ جميع محركات المحفف سواء للمراوح أو للحركة وصمامات بوابات الدحول والخروج الحوائية. 

؟-منظمات درحة حرارة الداحلية ودرجة حرارة الحواء الداحل ودرحة حرارة مجموعة منع التكاثف. 

. منظم الرطوبة النسبية الداحلية‎ -٠ 

- منظمات سرعة الحصائر الداخلية. 

5 - زمن بقاء المكرونة داخل ا مجحفف وخيط المكرونة داخل المستويات المختلفة للمجفف. 

والهدف من هذه الشاشة لا يختلف عن الشاشة السابقة والجدير بالذكر أن المشغل يقوم بتغير القمة 
المربجعية لأي منظم من منظمات درحة الحرارة والسرعة والرطوبة النسبية تبعا للمحتوى الرطوبى 
للمكرونة الخارحة من اببحفف فزيادة الرطوبة للمكرونة عن 1290 تعنى أننا نحتاج زيادة درحة الحرارة 
للمجفف الابتدائي أو زيادة فرق درحات الحرارة الحافة والرطبة بامحفف .41 والعكس بالعكس . 

ثالثا شاشة المبرد ععووم ©2001 

وتحتوى هذه الشاشة على مايلى :- 

. جميع محركات المبرد سواء للمراوح أو للحركة‎ -١ 

؟-منظم درحة حرارة الداحلية . 

- وخيط المكرونة داخل المبرد. 

والهمدف من هذه الشاشة لا يختلف عن الشاشات السابقة . 

وفيما يلي خطوات تشغيل خط قصير إيطالي :- 

. تشغيل الضاغط ووحدة المعالحة والغلاية و الشيلر وقسم الدقيق ووحدة الفاكيوم‎ -١ 

؟-تشغيل الوحدات المساعدة بالخط بالضغط على زر 51113597ناه 5]316 ثم تشغيل كومبيوتر 
التشغيل والانتظار لفتح برنامج داعنامنمة ثم إدحال رقم المرور وذلك بدئا من أيقونة 2551010م 
وذلك بإدخال اسم المستخدم ثم إدحال رقم المرور كما يلي :- 
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للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


| سس سس 12311161 1/9561 
وك1أانة| ا 1 | 


- عمل تسخين مبدئى للمكبس والخط بدثئا من أيقونة الأوامر في الشاشة الرئيسية 2010102205 


0 ططتمدم‎ 205١ م110‎ ١ 
مم0‎ 3205 ١ أعطع اووع1م‎ 


5 - بعد انتهاء مرحلة التسخين المبدئي يتم ملئ الخلاط القبلي للمكبس بدئا من أيقونة الأوامر 
01123110» 


م50 ١‏ ووع:1م ١‏ 3205 صقتمطام0) 
١ 55‏ ووع1م ١‏ 02205تمطه 0 


ه- نقوم بإدحال الوزن النوعي والرطوبة النسبية للدقيق بدئا من أيقونة +510 بالطريقة التالية 


عامط 1446- :101137لتتطط] 
عاص لصر/ععا 0.580 -تخطع اه عتقأععم5 


5- نقوم بتحميل الريسايب الخاص بالصنف المطلوب بدئا من أيقونة 218012185 ولنفرض أننا 


نريد نحميل برنامج المرمرية نم7 . 
1120 11011 نط7 ل الخ خط 1١‏ 1ك ١‏ اخ ممم خخ 1 01285 ]1 


-بعد امتلاء الخلاط القبلي والمعجن وخلاط الفاكيوم نقوم ببدء عمل تفريغ للمكبس بدثئا من 


ايقونة 0101121101 


م50 ١‏ دوع1م ١‏ 71022205م2) 
١ 1225‏ ووع1م ١‏ 3205 مم0 


- بعد التأكد من جودة حبل العجين نقوم بإيقاف المكبس ثم نقوم بتركيب الفورمة المطلوبة 
ونعيد المخنطوتين الرابعة والخامسة بدثا من أيقونة 0م 

9-بعد التأكد من أن ضغط البريمة يقترب من الضغط المستهدف نقوم بإيقاف المكبس بذكا من 
أيقونة 001012100 . 


م50 ١‏ ووع1م ١‏ 2205 تطتمطم0) 
١1126 ١ 0‏ 3205 مم0 
١ 0‏ ووع1م ١‏ 00120112205 


-٠‏ عند توقف الخط والمكبس لسبب أو أخر نقوم بإزالة الخط ثم إعادة تشغيل الخط والمكبس 
بالطريقة المدرحة في النقطة السابقة أما إذا كان هناك مشكلة في المكبس تمنع تشغيله يمكن تشغيل 
الخط فقط 

5- عند حدوث توقفات تؤدى إلى إحداث فواصل فارغة في المكرونة المتدفقة فى الخط يجب 
تعليم مكان التوقف بعلامة ظاهرة حيث يصدر إنذار صوقٍ عند خروج هذه العلامة من المبرد وذلك 
من أيقونة عاممطهةة فتظهر علامة باللون الأخضر عند مدخل اودر ومكن نحريك هذه العلامة 
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للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
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الخضراء إلى اليمين أو السار بأسهم معدة لذلك في صندوق حوار ع1متتةة ويمكن تأكيد هذه العلامة 
باختيار 001411102110 ومكن إلغاء هذه العلامة باختيار 061616 وعادة توضع هذه العلامة عند آخر 
خط المكرونة بحاه الكبس لحظة حدوث العطل فعند خروج هذه العلامة عند إعادة التشغيل من المبرد 
بحدث إنذار صوتى وضوئى لتنيه مراققى الخطوط من احتمال خروج مكرونة رابش حيث يتم توحيهها 
الى صومعة يتم تخصيصها للرابش . 
5-4-١‏ خطوات تشغيل الخطوط الطويلة من خلال حاسبات المراقبة والعشغيل 
وستتناول في هذه الفقرة شاشات تشغيل خط طويل من إنتاج شركة( 8184184813711 517 ) 
طاقته الإنتاحية 0.75 طن ساعة ويتم التحكم في تشغيل المخنط من خلال سبعة شاشات تشغيل 
وهم كما يلي هت 
١‏ -الشاشة الأم الأساسية تماما كما هو الحال فى الخط القصير 
باحشاشة المكيس والناشر . 
“-شاشة امحفف الابتدائي مثل الخط القصير . 
-شاشة المجحفف مثل الخط القصير . 
4 -شاشة المبرد والمرطب 
ه-شاشة صوامع التخزين. 
-شاشة المنشار وكسارات كيعان المكرونة الخارحة من المنشار . 
وجميع هذه الشاشات تشترك في أشرطة التشغيل العلوية والسفلية فهناك شريطي تشغيل علوي 
وشريطي تشغيل سفلي لا يختلفوا عن مثيليهما في الخط القصير . 
و فيما يلي خطوات التشغيل :- 
-١‏ تشغيل الضاغط ووحدة المعالحة والغلاية و الشيلر وقسم الدقيق ووحلة الفاكيوم . 
؟'-تشغيل الوحدات المساعدة بالخط بالضغط على زر 5111317نا +5133 ثم تشغيل كومبيوتر التشغيل 
والانتظار لفتح برنامج اوداه)م1 ثم إدحال رقم المرور وذلك بدئا من أيقونة 5500م وذلك 
بإدحال اسم المستخدم ثم إدحال رقم المرور كما يلي :- 


| سس سس 1311161 1/9561 
وك1أانة| سس -- -: 12359557010 
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للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


"'-تشغيل الوحدات المساعدة للصوامع بالضغط على زر '01ةذال:ناه 51211 ثم تشغيل كومبيوتر 
الصوامع والانتظار لفتح برنامج 101ام0)م1 3 إدكهال رقم المرور وذلك بدئا من أيقونة 010 


]| سسس-------- 122311161 1/563 
5 لس --- - :235911701:0آ1 


+- عمل تسخين مبدئى للمكبس والمخط بدئا من أيقونة الأوامر ف القياشة الرئيسية متام 


١‏ م110 2205١‏ مم0 
أعطع اووع1م ١‏ 3205 مم0 


ه- نقوم بإدحال الوزن النوعي والرطوبة النسبية للدقيق بدثا من أيقونة :نا810 بالطريقة التالية 


1446 - :01177 تلط 
عاط لصر/ععا 0.580 -تخطع اه عتكاععم5 


5-نقوم بتحديد ترتيب تحميل مستويات المحازن الليلية وكذلك ترتيب تفريغ مستويات المحازن الليلة 
ويتم ذلك من شاشة المخازن الليلية في كومبيوتر الخط إذا كان نوعية التشغيل على وضع" كل,1.1م " 
أما إذا كانت على وضع " الخط 11218" في هذه الحالة لا يمكن القيام بذلك إلا من خلال كومبيوتر 
تشغيل الصوامع والتي عادة يكون وضع التشغيل لما عادة على وضع " الصوامع 911,0 " . والجدير 
بالذكر أن نوعية التشغيل لكلا من كومبيوتر الخط وكومبيوتر الصوامع لما ثلاثة اختيارات وهم :- 

كل 1[ى -صوامع و[زه -خط عمز.آ 
- يتم ملئ الخلاط القبلي للمكبس بدئا من أيقونة الأوامر 20ةتطتطامهء 


م50 ١‏ ووع:1م ١‏ 2205 صقتمطم0) 
١ 55‏ ووع1م ١‏ 2205 مم00 


- نقوم بتحميل الريسايب الخاص بالصنف المطلوب بدئا من أيقونة 10801518:5 ولنفرض أننا نريد 


: تحميل برنامج اسباكق 72تدم 1.6 


انآ 810101 سمدم 1.6 5240118111 1113171١5181801‏ الخلا 015185 18] 
13-بعد امتلاء الخلاط القبلي والمعجن وخلاط الفاكيوم نقوم ببدء عمل تفريغ للمكبس بدثا من 


ايقونة 011210امكء 


م50 ١‏ ووع:1م ١‏ 205ةططتمطم0) 
١ 1225‏ ووع1م ١‏ 3205 مم0 


-٠‏ بعد التأكد من جودة حبل العجين وخلوه من العفن وأن رائحته حيدة نعوم بإيقاف المكبس 
9 نقوم بتركيب الفورمة المطلوبة ونعيد الخطوتين الرابعة والخامسة بدئا من أيقونة 20 رمه 
١١-بعد‏ التأكد من أن ضغط البريمة يقترب من الضغط المستهدف نقوم بإيقاف المكبس بدئا من 


ايقونة 10111210م» 
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للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 2386 ,ملا ع138 تتفل بين الصمحات. 


م50 ١‏ ووع1م ١‏ 3205 تقتمطمن0) 
١ 0‏ ووع1م ١‏ 00120112205 


5- عند توقف الخط والمكبس لسبب أو أخر نقوم بإزالة الخط ثم إعادة تشغيل الخط والمكبس 
بالطريقة المدرحة في النقطة السابقة أو تشغيل الخط بمفرده إذا كان هناك مشكلة في المكبس تمنع 
تشغيله وذلك كما يلى :- 

١١515 1‏ 11118 001/11/11 
والجدير بالذكر أنه في الخطوط الطويلة يعمل كلا من المكبس والخط بطريقة تزامنية تتابعية حتى يمكن 
تنزيل المكرونة على الشماعات الداخلة إلي الناشر ودحول شماعة ممتلئة للخط كل ربع دقيقة ومن ثم 
تتحرك شماعات الخط للأمام إزاحة صغيرة تساوى المسافة بين شماعتين متتاليتين ثم تتوقف شماعات 
الخط لحين امتلاء خماعة جديدة بالمكرونة عند الناشر وتدحل الخط وهكذا. 
-١‏ عند حدوث توقفات تؤدى إلى إحداث فواصل فارغة في المكرونة المتدفقة في الخط يجب تعليم 
مكان التوقف بعلامة ظاهرة وذلك من أيقونة ع1مصمهة عينة فتظهر علامة باللون الأخضر عند 
مدخل الناشر ويمكن تحريك هذه العلامة النضراء إلى اليمين أو اليسار بأسهم معدة لذلك في 
صندوق حوار ع1مدطةةو وعمكن تأكيد هذه العلامة باختيار 000أة ققدم ومكن إلغاء هذه العلامة 
باحتيار 061616 حيث يجب وضع هذه العلامة عند آخر خط المكرونة جهة المكبس لحظة حدوث 
العطل حيث يصدر إنذار صوتي عند خروج هذه العلامة من المبرد لتنبيه مراققى الخط من متابعة المنتج 
الخارج لاحتمال خروج مكرونة رابش لتوحيهه الى مستوى يخصص للرابش . 

111510121041. 11215271 -هاستعراض المنحنيات التاريخية للمنظمات‎ 4-1١ 

5 512 » واختيار (11058211 11151011041 فيظهر منحنى بمثل العلاقة الزمنية بين خرج 
المنظم والزمن ومن ثم يمكن الإطلاع على خرج المنظم في أي وقت ومن ثم تدارك مشاكل الإنتاج 
ويمكن استعراض المنحنيات التاريخية للمنظمات الموجودة في الخط أو المكبس بالوقوف على أيقونة 
المنظم بالفأرة ثم نقر الفأرة بالزر الأيسر فيظهر اختيارين وهما :- 11211/1 11151011041 2 
والشكل 8-١‏ يعرض شاشة المنحنى الزمني لدرجة حرارة البحفف الابتدائي فالمنحنى 1 للقيمة المرجعية 
لدرحة حرارة امحفف الابتدائي والمنحنى 2 للقيمة الفعلية لدرحة حرارة ا بحفف الابتدائي والمنحنى 3 
لخرج الصمام الالكترونيوماتيكى لدرجة الحرارة ويعبر عادة بنسبة مئوية من أقصى خرج لهذا الصمام 
والمنحنى 4 للقيمة المرجعية للماء المضاف وهناك إمكانية لعرض سبع متغيرات معا فى آن واحد بدلا 
من أربعة كما هو الحال في الشكل الذي بصدده وهذا مفيد لمعرفة العلاقة العملية بين المتغيرات 
المحتلفة ففي الحالة التي بصددها بمكن معرفة تأثير زيادة أو نقصان نسبة الماء المضاف على درحة 
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الحرارة العملية للمجفف الابتدائى وهكذا . 


1-1 تعيير متعيران اطنطمات 110228 رم 


الجدول -١‏ ديبين أهم متغيرات منظمات (1آ21 الل كع الإطلاع عليها وتغيرها من 0معن) 11م 
الجدول ١-ه‏ 


17خ الاطرا 


المنطقة الميتة والتى لالحا لا يحدث تحاوب للمنظم مع التغيير الحادث لو 1 
ولتكن 0.196 


حالة المنظم اماي / يدوى 5ه لآم 
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ساضينة لقان ين ا سلدية وفريعدة اطي ارا شيالة أ عور ندالة الا 11 

ية الارتباط بين الرطوبة ودرجة الحرارة( رحير تاد 1.171 1111131121177 
خاصية التشغيل السريع للمنظم (فعالة أو غير فعالة ) لل احم 
انق راف عوحب الفيمة الفعالة وليك 26 2811411011 5205 
أقص انحراف سالب للقيمة الفعالة وليك 30 2116110117 180 


أقصى قيمة للمتغير ا محكوم يحدث بعدها إنذار صوق وليكن 1000 

أ فيد عر انيع اده يندا ال سيق اتج 

ا ع يكن 106 مالة الي خن د 

نحن ويكن 008س الل ايحن ا 

والجدير بالذكر أن زيادة الثابت التناسبي يزيد من سرعة المنظم إلى قيم تقترب من القيمة المرحعية 
بعد أي تغيير ولكن مع زيادة الخطأ النهائي ( الفرق بين القيمة العملية والمرجعية لخرج المنظم ) بعد 
كل تغير في ناشئ عند دخحول وخروج المكرونة .. الخ . 

في حين أن زيادة الثابت التكاملي يزيد من الزمن اللازم للوصول إلى -خرج المنظم الثابت والمستقر 
ولكن بخطأ يقترب مع الصفر بعد كل تغير في ناشئ عند دخول وخروج المكرونة ..الم . 

أما زيادة الثابت يحد من حدوث ذبذبات في حرج المنظم بين الزيادة والنقصان بعد كل تغير في 
ناشئ عند دحول وخروج المكرونة ..الم . 

وتحدر الإشارة لي أنه لا يمكن تشغيل المنظم كمنظم تفاضلي فقط ولكن يمكن تشغيله كمنظم 
تناسبي تفاضلي أو تناسبي تكاملي تفاضلي أو منظم تناسبي فقط أو منظم تناسبي تكاملي علما بأن 
اختيار قيمة للثابت أكبر من الصفر تعنى اختيار هذه الخاصية للمنظم والعكس بالعكس . 

8-5-1 خدمات متبوعة 

أولا التشغيل الجبري ع1"070 للخط 

أحيانا يلزم الأمر تشغيل خط المكرونة وهو فارغ لتحريك حصائر نقل المكرونة وذلك لأغراض 
التنظيف ويمكن ذلك بدئا من أيقونة 701018 ثم احتيار ملئ المستويات المختلفة بتبدل حالة 
المستويات الفارغة 821217 لتكون مليئة بالمنتج .28111.11 وذلك بالضغط على زر الفأرة الأيسر وهو 
فارغ 282181 للمستوى المطلوب . 


ثانيا استعراض تقرير الإنتاج ]دوع 1 دمناع سمط 


كك 


للوصول للفهرس اضغط على1771 +0011 » وللوصول لأي عئوان اضغط على الزر الأيسر للماوس 
على العئوان المطلوب في المهرس» ويواسطي 100770 1286 ,ملا ع138 تتقل بين الصمحات. 


يمكن عرض تقرير عن الإنتاج بدثا من أيقونة 2182011 وهناك اختيارين إما عام 0182/8141 
حيث يعرض بيانات الريسايب الحالي و إما للأنواع المختلفة للمنتجحات 5114215 ويعرض جدول 
كالمبين بالجدول 5-١7‏ مع إمكانية الخروج من هذه الصفحة ومسح هذه الصفحة وطباعة هذه 
الصفحة ونسخ هذه الصفحة ويمكن اختيار تقرير الإنتاج خلال فترة معينة أو تقرير الإنتاج لصنف 
معين في فترة معينة وهكذا . 


5-1١ الجدول‎ 


الإضافات 90 امام الدقيق 90 فيفك أ تاريخ تاريخ البدء 556 سلس 
الإتتاج التوقف 


خروج انا ا دج كه 


ثالنا عرض برنامج الصيانة عع صدمء)صند71 

تزود الأنظمة الحديثة ببرامج صيانة للنقاط المختلفة بالخطوط تبعا لزمن تشغيلها حيث يمكن 
إدحال نقاط الصيانة المختلفة وأزمنة إحرائها مع كميات ومواصفات الزيوت والشحوم المستخدمة 
ومجرد انقضاء الزمن المحدد لنقطة الصيانة يحدث تنبيه صوق مع ظهور رسالة بنقطة الصيانة التي حل 
عليها موعد إجرائها وبمكن للمشغل التبليغ عن هذه النقطة وعمل تحرير لما ومن ثم يعود الزمن 
المنقضي للصفر مرة أخحرى ويمكن الدخول لبرامج الصيانة بدثا من أيقونة ععصومعامنومم والجدول 
7-١‏ يعرض بموذج لبرامج الصيانة . 


0 ؟ لل 


/اكع 
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تدك ع سس سس كك للج لسك اكه 
يتنر يوويسم سس 3ك ممع 


0-5 مشاكل المكرودي 
ا م - | اطشاكل اطترئبة من استخدام دقيق | لأقماخ الطرية 


أولا في الخطوط الطويلة يظهر المشاكل التالية :- 
-١‏ بقع بيضاء في المكرونة . 
؟- التواء المكرونة على الشماعات . 
*- تتساقط المكرونة من على الشماعات أثناء دخوطا إلى البحفف الابتدائي والنهائي. 
4 - بمجرد توقف المكبس لأي سبب فان خيوط المكرونة المتدلية من الموزع تتساقط فورا . 

ثانيا فى الخطوط القصيرة يظهر المشاكل التالية :- 

١-بقع‏ بيضاء في المكرونة . 

-١‏ عدم بحانس الرطوبة بين السطح الداحلي والخارحي للمكرونة فى المراحل المختلفة للتجفيف 
فمثلا تحد أن المكرونة الخارحة من انمحفف الابتدائي صلابتها أعلى من المعتاد في حالة استخدام دقيق 
الأقماح الصلبة في حين أنه عند إجراء اختبار المحتوى الرطوبى بالمعمل بحد أن الرطوبة النسبية 
للمكرونة 2046 بدلا من 1890وهذا قد يسبب لاحداث تشرحات بالمكرونة فيما بعد . 

والجدير بالذكر أنه يمكن تقليل الخسائر النابحة عند استخدام دقيق الأقماح الطرية لحد ما وذلك مع 
الخطوط القصيرة باتباع الطرق لتالية :- 

)١‏ تقليل درحات حرارة التجفيف للأقسام المختلفة للخط على الأقل عشرة درجات لكل قسم 
لعدم قدرة العجين في هذه الحالة لتحمل درحات الحرارة العالية . 

؟) زيادة فرق درجات الحرارة لتعويض النقص الشديد فى درحة حرارة حيز التجفيف . 

؟) زيادة سرعة مرور المكرونة في الأقسام المحتلفة 2-3 لفة / دقيقة 

5 ) ورفع درحة حرارة ماء العجين لتصبح 40-50 درحة مئوية 

) زيادة سرعة سكينة القطع مع استخدام سكاكين قطع بثلاثة سكاكين بدلا من سكينتين أو 
بدلا من سكينة واحدة . 

”) صناعة الأنواع الصغيرة فقط مثل لسان عصفور أو ترسة أو خرزة ( مقصوصة 5مم) أو 
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والجدير بالذكر أنه ينصح باستخدام دقيق رطوبته لا تزيد عن 14.540 في مصانع المكرونة لأن زيادة 
رطوبة الدقيق يسبب لإحداث مشاكل في النقل من قسم الدقيق إلى المكابس حيث يحدث سدد 
لمناخل قسم الدقيق ومن ثم تقل كمية الدقيق المستقبلة في المكابس الأمر الذي يلزمه تقليل من سرعة 
بيمة المكبس وسرعة سكينة القطع مع تغيبر درجحات حرارة والرطوبة النسبية وسرعان مراوح امحففات 
وهذا بالطبع عملية غير سهلة لذا يحب بحنب مثل هذه المشكلة . 

“0-11-] مشائل أحرت ناحجة عن عيوب بالاقيف والسيصوليرا 

فيما لى بيان بأهم عيوب المكرونة الناتحة عن عيوب بالدقيق والسيمولينا:- 

-١‏ وحود سن ف الدقيق نتيجة إلى وحود قطع في مناخل المطحن يؤدى إلى ظهور نمش أشبه بالبقع 
البيضاء الناتحة عن نقص التفريغ في المكبس . 

-١‏ وجود ردة ناعمة في الدقيق نتيجة لوجود قطع في مناخ المطحن يؤدى إلى ظهور بقع بنية اللون 
فيل إلى اللوك' الرماذي.. 

+- انخفاض الحيلوتين أو استخدام دقيق لقمح طرى يؤدى إلي ظهور مقاطع طباشيرية فى المكرونة 
وبقع بيضاء وتشققات نتيجة لتصلب المكرونة السريع وبقاء الرطوبة فى لب المكرونة . 

2-4 عدم تحانس تحبب الدقيق يؤدى إلى ظهور بثور من العجين الغير مكتمل العجن. 

ه- زيادة نعومة الدقيق عن 100 ميكرون يؤدى إلي انخفاض كمية الماء اللازمة لعجن الدقيق مع 
تكسر الحيلوتين وتظهر نفس المشاكل الموحودة في الدقيق المصنوع من أقماح طرية . 

0-5 ينصح بعدم استخدام الدقيق الناتج عن طحن القمح الأوكراني والأسترالي والألماني في 
صناعة المكرونة . 

2-17 ينصح باستخدام الدقيق الناتج عن طحن القمح الأمريكي والروسي والتشيكي في صناعة 
المكرونة . 

0-4 من المعروف أن السيمولينا تحتوى على نقاط سوداء فهذا من تكوين السيمولينا ولكن يجب 
إحراء اختبار عدد النقاط السوداء والبيضاء الموحودة في مربع 1010 سم وذلك بوضع السيمولينا 
داخل إطار من النخشب طوله وعرضه 1010 سم مع مسح الدقيق بقطعة زحاج وعد النقاط السوداء 
فيجب ألا تزيد عن 25 نقطة وإلا فان المكرونة الناتحة من استخدام هذه السيمولينا ستكون مملوءة 
بالعمش الأبيطى والنقاط السيوداء. : 
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!"-0-١1“‏ النشرية والبعك البيصاء 
أولا أسباب التشريخ : 
هناك احتمالين للتشريخ إما تشريخ للمكرونة الخارحة من الخنط أو تشريخ بعد التخزين وهذا 
سيتضح فق أسبابي التشريك :تب 
)١‏ تشريخ فوري لخطأ في عمليات التجفيف على الأخص نتيجة لوحود فواصل ف المحفف ناتج عن 
توقف متكرر . 
؟) تشريخ فوري لارتفاع درحة حرارة العجين أثناء البثق نتيجة لارتفاع درحة حرارة ماء العجين أعلى 
من 40 درجة مئوية أو نتيجة لارتفاع درجة حرارة قميص البريمة أو رأس البريمة 
")2 تشريخ بعد التخخزين لا نخفاض كبير في درجة الحرارة الخارجية عن درجة حرارة المكرونة الخارجحة من 
المبرد وكذلك انخفاض كبير في الرطوبة الخارحية لذا ينصح باستخدام نظام تسخين في حيز الصوامع 
للمحافظة على درحة حرارة الصوامع لا تقل عن 30 درحة طوال العام 
تشريخ بعد التخزين لا نخفاض حودة الحيلوتين للدقيق المستخدم ( جيلوتين ضعيف علما بأن نوعية 
الجيلوتين من الأمور الحامة بالإضافة إلى قيمة اللحيلوتين فهناك دقيق ذات جيلوتين عالي القيمة ولكن 
منخفض الحودة والحدير بالذكر أن الخطوط الطويلة تكشف جودة جيلوتين الدقيق المستخدم فإذا 
كان الإنتاج جيد دل على أن الحيلوتين حيد والعكس صحيح وعادة فإنه في حالة الجيلوتين الضعيف 
تتساقط خيوط المكرونة النازلة من فورمة تشكيل الخط الطويل بمجرد توقف الخط . 
)0 تشريخ بعد التخحزين لانخفاض رقم السقوط للدقيق المستخدم نتيجة لطول مدة تخزينه وهذا يؤدى 
إلي تكسير شبكة الحيلوتين . 
ه) تشريخ بعد التخزين لارتفاع محتوى الرطوبة للمكرونة القصيرة الخارحة من المبرد في الخط القصير. 
5) تشريخ فوري لعدم عمل مضخة الترذيذ أو منظومة بخار الماء في مبرد الخطوط الطويلة . 
ثانيا أسباب البقع البيضاء :- 
يجب تحديد مكان حروج البقع البيضاء لتحديد سببها وفيما يلي أماكن خروج المكرونة التي بما بقع 
بيضاء وأسبابما المحتملة . 


اع 
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خرج الشيكر به بقع بيضاء :- 
#» عدم تحانس العجين في المعجن ( خلط غير حيد ) وينتج ذلك من انخفاض درحة حرارة ماء 
العجين عن 20 درحة مئوية وتكون البقع البيضاء ذات بثور نتيجة لوحود حبة دقيق كبيرة الحجم 
لم تمتص الماء . 
إذا كان التوزيع غير منتظم للنقط البيضاء على كل سطح المكرونة فان المشكلة تكمن في 
انخفاض قيمة الفاكيوم في خلاط الفاكيوم فالقيمة المعتادة أن يكون الفاكيوم أعلى من 62سم 
زئبق وذلك نتيجة لوحود مشكلة في مضخات الفاكيوم كأن يحدث تبريد غير كافي للمضخات 
أو حدوث تحمد للماء المستخدم في تبريد المضخات أو وحود ثقب في خطوط الفاكيوم أو 
انسداد فلتر الفاكيوم بذرات الدقيق . 
*» إذاكان هناك بجمعات متفرقة للنقاط البيضاء فالسبب نتيجة لعدم تحانس العجين وذلك 
لعدم توزيع الماء بالتساوي على جميع حبيبات العجين وهذا يحدث عادة عند إضافة نسبة كبيرة 
من الرابش إلى الدقيق المستخدم في صناعة المكرونة القصيرة أو نتيجة لعدم تحانس حبيبات 
الدقيق المستخدم لمشكلة في الطحن . 
»0 خط أبيض طولي في المكرونة القصيرة ( مشكلة في أحد البلوف الخاصة بالفورمة ) 
مقطع طباشيري ( مشكلة في آلة القطع ) . 
*» استخلاص غير جيد للدقيق أو السيمولينا وهذا يؤدى إلى زيادة نسبة الردة الموجود في الدقيق 
وهى تؤدى لظهور بقع بنية اللون وعند وحود إصابات حشرية في الدقيق تظهر بقع سوداء في 
المكرونة . 
خرج البحفف الابتدائي به بقع بيضاء:- 
تحفيف زائد نتيجة لزيادة قيمة 47 في المجفف أو زيادة 1 . 
اتخفاض نسبة الحيلوتين والبروتين ( دقيق ضعيف) . 
»| حدوث توقفات متكررة أدت الى وجود مسافات كبيرة بدون منتج ما يعرض المنتج لحرارة 
عالية . 
خرج ابحفف به بقع بيضاء :- 
تحفيف زائد نتيجة لزيادة قيمة 47 في المجفف أو زيادة 1 . 


«» الخفاض نسبة الحيلوتين والبروتين ( دقيق ضعيف) . 


ا/اع 
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»| حدوث توقفات متكررة أدت الى وجود مسافات كبيرة بدون منتج ما يعرض المنتج لحرارة 

عالية . 

خرج المبرد به تشرخحات محاطة بمنطقة بيضاء :- 
*» انخفاض شديد أو ارتفاع شديد في درحة حرارة ماء تبريد المبرد 
*» عدم عمل مضخة الترذيذ أو منظومة بخار الماء في خطوط المكرونة الطويلة . 

0-11-غ: طرق التعلب مك مشائل اطثرويه العصيره 
من الخبرة العملية تبين أن التعديلات اللازمة للتغلب على مشاكل جمع أنواع المكرونة القصيرة تكمن 
في قيم درحات الحرارة أو فرق درحجات الحرارة ( الرطوبة النسبية ) للمجففات الابتدائية وا بحففات 
وأحيانا يلزم تغيير سرعة الحصائر وذلك ف قليل من الحالات وستناول بعض الأمثلة في هذه الفقرة 
لتوضح ذلك:- 
١-في‏ حالة ارتفاع رطوبة المكرونة الخارحة من البحفف الابتدائي بدئا من 1996 فما فوق » يتم زيادة 
حرارة ا بجحفف الابتدائي بمقدار درجتين مع زيادة فرق درحات الحرارة الحافة والرطبة بمقدار درجة واحدة 
مع تقليل سرعة حصائر امحفف الابتدائي بمقدار ثلاثة مع رفع الضغط 2 بار » وفى الجدول /-1١‏ 
ضغوط التشغيل للفورم المختلفة في الصيف والشتاء . 
الجدول 7-١‏ 


١‏ - في حالة ارتفاع رطوبة المكرونة الخارحة من اببحفف بدئا من 1496 فما فوق » يتم زيادة الحرارة 


ا بحفف بمقدار درحتين مع زيادة فرق درحات الحرارة الحافة والرطبة بمقدار درحة واحدة مع تقليل سرعة 
حصائر المحفف بمقدار ثلاثة . 

؟'-في حالة وحود بقع بيضاء بالمكرونة ناتحة عن استخدام الدقيق ذات الحيلوتين الضعيف مثل الدقيق 
الروسي والألماني يتم تقليل درحات الحرارة داخل ا محففات بمقدار خمسة درحات في كلا المحففين (من 
5 درحة إلى 80 درحجة في ابمحفف الابتدائي » من 78 درجة إلى 73 درجة في ابحفف ) . 


"لاع 
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4 في حالة انخفاض رطوبة المكرونة الخارحة من ا محفف الابتدائي إلي 1746 فما أقل » يتم خفض 
درحة الحرارة البحفف الابتدائي بمقدار درجتين مع تقليل فرق درجات الحرارة الحافة والرطبة بمقدار 
نصف درحة واحدة مع زيادة الحصائر للمجفف الابتدائي بحد أقصى 51 هيرتز . 
ه-في حالة انخفاض رطوبة المكرونة الخارحة من البمحفف إلي 1140 فما أقل » يتم خفض درجة الحرارة 
ابحفف بمقدار درحتين مع تقليل فرق درحات الحرارة اللحافة والرطبة بمقدار نصف درحة واحدة مع 
زيادة الحصائر للمجفف بحد أقصى 51 هيرتز . 
والجدير بالذكر أنه يمكن التحكم في معدل التجفيف بتقليله إذا كان التجحفيف زائد وينتج عنه بقع 
بيضاء وذلك بزيادة سرعة الخضائر وكذلك هكن زيادة معدل التجفيق: إذا كاتت.رطوبة المكروثة عالية 
وذلك بتقليل سرعة الحصائر ولكن مع الحذر من ارتفاع مستوى المكرونة في الحصائر السفلية في 
ابحفف الابتدائي وانحفف . 

0-0-1 طرق التعلب مك مشائل اطكرونه الطويله 
من الخبرة العملية تبين أن التعديلات اللازمة للتغلب على مشاكل جمع أنواع المكرونة القصيرة تكمن 
في قيم درحات الحرارة أو فرق درحات الحرارة ( الرطوبة النسبية ) للمجففات الابتدائية وا بجففات 
وأحيانا يلزم تغيير سرعة الحصائر وذلك ف قليل من الحالات وستناول بعض الأمثلة في هذه الفقرة 
لتوضح ذلك:- 
١-في‏ حالة ارتفاع رطوبة المكرونة الخارحة من ابمحفف الابتدائي بدثا من 2096 فما فوق ويؤدى ذلك 
إلى انبعاج خيوط المكرونة » يتم زيادة فرق درحات الحرارة الحافة والرطبة كماباللجدول 94-١‏ :- 

الجدول 2ع 

التغيبرات إلى تجرى بعد التغيرات التي تتم | لحظة ارتفاع رطوبة 
مرور ساعة من التغيير الأول | مع الانتظار لمدة | المكرونة الخارجة من 
مع عدم الوصول للمطلوب : المجفف الابتدائي 


؟-في حالة ارتفاع رطوبة المكرونة الخارحة من المستوى الأول من ا نحفف بدئا من 1560 فما فوق ) 
يتم زيادة فرق درحات الحرارة الحافة والرطبة وكذلك درجات الحرارة كماباللجدول 1١١-١7‏ :- 
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١١-17 الجدول‎ 


المكرونة الخارجة من 


المجفف الابتدائى 


١‏ -في حالة ارتفاع رطوبة المكرونة الخارحة من المبرد بدئا من 13.596 فما فوق » يتم زيادة فرق 
درحات الحرارة الحافة والرطبة وكذلك درجات الحرارة كما باالجدول 1١١-1١‏ :- 
الجدول ١١-1١7‏ 
لحظة ارتفاع رطوبة 


المكرونة الخارجة من 


المجفف الابتدائى 


5/اء 
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ملحق ١‏ 
أحدث التقنيات في مكابس المكرونة 
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كلاع 
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أحدث العقنيات فى مكابس المكرونة 

المكابس البوليماتيكية وعووع:دم عتاقدواوم 

مكابس البوليماتيك هى ابتكار أدخلته شركة بوهلر السويسرية في عالم صناعة المكرونة فأمكن 
باستخدام هذه المكابس تحسين حودة ومواصفات العجين ومن ثم أيضا حودة المنتج النهائي ولكن 
عند التعامل مع هذه المكابس يجب الأخذ في الاعتبار عدم تعدى حجم حبيبات السيمولينا و الدقيق 
المستخدم عن 350 ميكرون 

ويتكون معجن هذه المكابس من بركتين متداخلتين معا موضوعتين في وعاء برميلي ثماني الشكل 
ومن ثم يمكن أن يتحدث خلط كامل للدقيق مع الماء أو أ إضافات سائلة أخرى ف مدة لاتزيد عن 
0 ثانية ونحصل بذلك على عجين عالي الجودة من مثيله من المكابس التقليدية . 

وتتميز هذه المكابس بأن الداحل أولا يخرج أولا وهذا يساعد على توفير ظروف التنظيف المستمر 
وعملية الخلط البولوماتيكى تساعد على المحافظة على صبغات العجين وكذا يحدث تحسن للشبكة 
الروتينية للمنتج النهائي و يمكن باستخدام هذه المكابس إنتاج مكرونة الأرز والذرة . 

والحدير بالذكر أن شركة بوهلر السويسرية توفر مكابس تعمل بمبدأ التشغيل البوليماتيكى تصل 
طاقتها الإنتاحية الى 2طن فى الساعة للخطوط القصيرة وتصل الى 1750 كيلوجرام في الساعة للخطوط 
الطويلة وتصل الى 850 كيلوجرام فى الساعة للخطوط الخاصة .وتصل الى 750 كيلوجرام فى الساعة 
للمكرونة الحروف وتصل الى 1000 كيلوجرام في الساعة للمكرونة المصنوعة من الأرز وتصل الى 
0 كيلوجرام فى الساعة للمكرونة المصنوعة من الذرة . 


والشكل ١يبين‏ قطاع توضيحي في المكبس . 

حيث أن :- 
محرك إدارة معجن مكبس البوليماتيك / 
مدحل السيمولينا أو الدقيق الى المعجن من الدوزر 
مدخل الماء الى المعجن من الدوزر ش 
مدخل الإضافات السائلة الى المعجن من الدوزر 5 
الكسوو: 5 
9 6 
تبريد رأس البرعة ' 


لالاع 
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فلانحة البرعة 5 

فورمة القة نشكا 9 

محرك البريمة 10 
1 


د سي سس ب سي سد سي م سم سد م ل ست ا ل ا أي 8 


مميزات المكابس البوليماتيكية :- 
-١‏ سلامة المنتج النهائي من التلوثات الميكروبيوبجحية . 
؟- إمكانية التنظيف ف الموقع بدون الحاجحة لفك البريمة والمعجن ..الخ ما يوفر في التكلفة النابحة 
عن التوقفات . 
- سهولة تغيير جميع متغيرات المكبس بسرعة وبدقة عالية . 
تنظيف البريمة والمعجن البولى ماتك فى الموقع 017 
من المعروف ان التنظيف فق الموقع يلزمه فك البراريم وهذا يحتاج لوقت مع إيقاف الخط ولكن فى 
أنظمة البوليماتيك يمكن تقليص هذا الوقت الى أقل درحة ممكنة . 
خطوات التنظيف فى الموقع د 
-١‏ نظرا للتصميم المثاللي لبرميل كلا من المعجن والبريمة فان العجين التبقى على هذه البراميل 
يكون أقل ما يمكن ما يسهل عملية تنظيفه يدويا وبسرعة كما بالشكل ؟ . 
20-9 تشطيف البريمة والمعجن بالماء كما بالشكل ” . 
حيث أن :- 


كران صودا : للغسيا ف الموقع 1 
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0 
بف كفا 


حران ماء 
يضيحة ايحي اناه أو الضودا 3 


غسيل المعجن والبريمة بالصودا وهذا يقلل من عدد 
الميكروبات الموحودة كما بالشكل ؟ . 

0-9 إعادة تشطيف المعجن والبريمة بالماء مع 
أذ عينات من الماء الخارج للتأكد من 
خحلوه من بقايا الصودا المستخدمة فى 
الغسيل وكذا للتأكد من خلوة المعجن 
والبريمة من البكتريا كما بالشكل ه. 


١ 


السا 
لحي 
ا ا ]| لل مغل مي فم ملع كفق4.-. محطغققخغغفما ١‏ 


لام لل 


ا 
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السا 
عد ١‏ 3 سد سي م سيا سيا م سا سي ل سا ل سسا م سم إ] 
الا 


الشكل 5 
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>2 7ت 
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للسسط 
لسا 
للا 2277777772727--22-72-722] | 
للا 
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والشكل اد 


الشكل > 


حلذك 
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والشكل / يعرض صورة توضيحة لمعجنين بوليماتيك 
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١-١‏ ٠١طريقة‏ تطهير صوامع الدقيق من الإصابات الحشرية ( بقلم المهندس عادل منصور ). 56 
الباب الثالث ل ا 1 [1ذ[1[ [ [ [ 00000011 
الخواص الفيزيائية والتكنولوجية للعجين و9 0000 
١-‏ مراحل إعداد العجين 0 
7-8 ترطيب الدقيق أو السيمولينا أو مخلوطهما اا 00 
١ -5-‏ المشاكل الأساسية عند ترطيب الدقيق 208 لك 
75-8 تشكيل الحيلوتين ار 
ادق «رندلة حجن العيدين ل 1[ اا 0 
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7-ه بثق وضغط العجين ا يفا مابو ع وى و ون 4 4 ا بوك واي و ييا و وق 7 انلام لقاب اي ا وان يد بريه باد يد كار نل ل 
19 -ه - (الانسياب فى بريمة البق و لو ا ل ا لوي و ا ل 0 
لح _؟ امير درجة حرارة قميص تبريكد الأسطوانة ألناء عملية البق قبن مي عد لا اخ عد ا ا اا 


#احكللى شار كاين ظروف تشغيل البريمة على جودة المكرونة 2070 
دود رطام الشاكيوع ونا بر القاكزوم على للكروة 0 


#سوده تأثير سرعة بريمة البثق على جودة العجين 00 

5 ملاحظات هامة ل 
الباب الرابع 90990----- 0200 
النظرية الثرموديناميكية لمصانع المكرونة 9ك 
١- +‏ مقدمة ا ا ا ا 75710000غظ15 
5-6 كمية الحرارة التقريبية المستهلكة فى تحفيف المكرونة ١1100‏ 

+ -” الغلايات ل موا وت 0 ا 1 ل ا ا 4 2 11 و ل ا ب و ا 0 
١-#-‏ حساب استهلاك الوقود ( الديزل الخفيف) ا 
وبموك العرن ا ا يا ه12 

:-5 المبادلات الحرارية (البطاريات- السربنتينات) 18320126015 100 
+-ه عناصر متنوعة اج سو 1ن اناه بص ويه تسا > واوج وا بإ لا نا كن ردي واه 1 ايه يتوج لخدو ارونية اج واب ووه 
-ه-١‏ صمامات التحكم في التدفق النيوماتيكية ا 
غ+-ه-"5 مضخات الماء ا 

+ -ه-5” الصمامات اليدوية والمرشحات لظ 

البابه الخافين 212100 
اساسناتك: في المكروة 00« 
ه- ١مامعق‏ التجفيف ا ا ا ا 00 
ه-١-١‏ انتقال الحرارة من اللمواء إلى المكرونة 0101 5 
ه-١-5‏ انتقال الرطوبة من المكرونة إلي الحواء 0 

ه- ؟ فوائد تحفيف المكرونة 123*500 

ه-8 حالات المكرونة أثناء عمليات التجفيف ل 0 
ه-”"- ١‏ الحالة البلاستيكية ع]5]2 0135012 ا ا ا ا 5 


اذك 
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ه-"- ؟ الحالة الانتقالية 5121 1121151061011" و9 2500000000 
ه-”-”8 الحالة المرنة 5121 11135116 ا ل 5 

ه -4 مراحل التجفيف ج001 0 200000000007070 

ه -غع ١-‏ التجفيف المبدئى ا اد 
ه-5-4 التجفيف النهائي 00 

ه-ه ظروف الاتزان بين المواء الرطب والمكرونة 7ه 0 
ه-5 مخططات التجفيف 012812125 013/125 12192 
ه-/ا حسابات التجفيف ا 00 
الباب السادس 00 
إختبارات الجودة ا 0 
اختبارات الجودة 000 
١-5‏ الأجهزة والأدوات المستخدمة في معامل مراقبة الجودة 00 
١-١-5‏ الموازين الحساسة 9--------- 135*3 
5-١-5‏ جهاز التقطير 0 
5-9-5 المطحنة المعملية 1 0 0 00000000 
5-1-5 أجهزة المعايرة الرقمية للمحاليل .81116166 1012181 000 
5-١-5‏ أفران التجفيف والحريق والمواقد الكهربية . ا 100000000 
5-1-5 المناخل المعملية 511/125 . 418[ 0 

7١ -5‏ الأدوات الزحاجية و أوراق الترشيح . ا 0 0 ا 
6-١-‏ أوراق الترشيح و ا ا ا م 0 

5-5 مواصفات المكرونة الجيدة والاثار السلبية الناحمة عن الحيود 0 
7-5 احتبارات الطهي للمكرونة 20 
5-5 اختبارات الرماد للمكرونة بجع سا ع اع و لا لوول وم اس كما ا 101 
*-ه تقدير نسبة الرماد غير الذائب في الحمض ا 0 
5-5 اخشار اللبيلوتين ا ا ا ا اا ا ا ا 

5 -/ قياس نسبة المتخلف للدقيق 0 
8-5 اختبار النسبة المئوية للرطوبة 0 
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5-/-١اختبار‏ الرطوبة البطيء 2*8 
5-8-5 اختبار الرطوبة السريع باستخدام جهاز شركة بوهلر 0 
8-5-” الحتبار الرطوبة السريع باستخدام الأجهزة الرقمية 000 
4-5 قياس الوزن النوعي للحبوب أو القمح 9-9 ©1212 
٠١-5‏ تقدير نشاط إنزيم الألفا أميليز اا 0 
١١-5‏ تقدير نسسبة البروتين ا ا 00 
١١-5‏ تقدير نسبة الألياف الخام 5 سي عبد لدو ا ل ا و يون ليرا 
١5-5‏ تقدير وزن المواد الدهنية لا تقل عن 2.6996 0 
١-١-5‏ تقدير نسبة الفوسفور الدهنى 00 
الباب السابع ا ا ا 
سن 00 
١ -‏ مقدمة ا ا ا ا اا 
7 مكابس الخطوط الدفعية 3 3 0 12060 
1-” مكابس المكرونة الحديثة 0 
4-1 مكابس الخطوط القصيرة الحديثة لل 2 4 <آ062ايياارا0ا0ا0ا0ا05500ا0ا0اااا0ا0000707070770ا 
"-١/‏ منظومة الفاكيوم 5575'1171/1- 101/1[ 0م/١‏ ل ل 
7-١‏ منظومة إعداد ماء العجين 1 
-١/‏ منظومة معايرة المواد الخام 10051216 والخلاط الابتدائي 21181/11261216 000000000 
4-1 الخلاط الرئيسي ١‏ المعجن )1/1161 ا 
١١-1‏ خلاط الفاكيوم ا 00000000 
١١-1‏ بريمة البثق والضغط و *323 
١١ - 0‏ الدورات الحرارية للمكابس 000000001 
١7-1‏ بجميع فورم الخط القصير 53-9999 
١5-1‏ مجميع فورم الخط الطويل 0 0 00 
١ 5-1‏ جهاز تقطيع المكرونة ناه 02518 ا د 
١5-7‏ الأعطال وأسبابما المحتملة ا 0000000001 اا 
١7-1‏ الصيانة الدورية للمكابس اا ا 1 1 1[ ا 
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29 تشغيل المكابس و‎ ١-1 
7_0 6: الباب الثامن 383ق0000ُ07000ا0700أ700ج0000393930ُْْخخ‎ 
0 1 [1 1 غرف فورم تشكيل المكرونة ومرفقاتها ا‎ 

١-/‏ فورم تشكيل المكرونة ( 0 (ات22 

5-8 الشبكة السلكية ( المرشح ) و ألواح توزيع الضغط 0 0 ااا 

/-4 غرف غسيل الفورم ومحتوياتما 111 ا اا 

-: - ١مغاسل‏ الفورم 112612111265 17/251118 ا 0 اا 
5-4-4 أجهزة سن السكاكين وضبط استوائها 9و7 2125# 
/-4 -انصائح غسيل فورم التشكل و 121600 
/-4 -4 نصائح عملية عند استخدام فورم التشكيل ا و ل 
الباب التاسع ا ا 
ابحففات الإستاتيكية 03 00000000003 |0000 

١- 8‏ الطرق البدائية لتجفيف المكرونة 2500000( 

9 -؟ مراحل تطور تحفيف المكرونة ا 000 

١-5-8‏ التجفيف بنظام الكباين البدائية '111151 088 110لا 101 ا 
5-1 - !لمجحففات الدوارة ( الطنابير أو الروتنتات ) 10191115 10141977 0000 

5-1 المجففات الإستاتيكية 1016/1155 5181100 00000 0 

8 -: أنظمة التجفيف ف ابمحففات الإستاتيكية 5751111/15 101/1110 ا 

8-ه العناصر التقنية للمجففات الإستاتيكية 000000 

#81 0666 66 المبادل الحراري 1412141019 لمم م ممم مم همهم مهم ممم ةعم‎ ١-5-8 
0000000000 تدوير الهواء وتوزيعه 110011 .][]0115)0) 11م‎ 5-5-4 
نمام التحكم في الرطوبة النسبية داخل ا بجفف .0001711401 /11111110112آ‎ 1-8 

ل ا ا ا 0 

5-8 مراحل التجفيف با بنمحففات الإستاتيكية 57180115 1019/1110 0000000000 

7-8 الأجهزة المرفقة التي يستخدمها مصنعي المكرونة 400019550191115 ف 

6-1 مشاكل البمحففات الإستاتيكية 119010781115 101715815 5141100 دا 

١ المشكلة الأولى ( تشرخ المكرونة ) 019.40011103) مام و دو وني الله‎ ١--8 
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8--7المشكلة الثانية ( طول وقت التجفيف ومشاكل أخرى )112/115 10170 ....1ه؟ 


5-8-8 المشكلة الثالثة (١‏ حالات مختلفة للتجفيف) 04.5115 "12111111911171 .... ١.‏ 


4-9 -؛ المشكلة الرابعة ( تشوه وانبعاج والتواء المكرونة ) /10171:0161/11 0ن 
1--ه المشكلة الخامسة ( تعفن المكرونة أثناء التجفيف ) 5112515 ص2 

4-9 الاستقرار النهائي وتبريد المكرونة 0001111603 410119 518811124110117 . ١‏ 
الباب العاشر جسن جه حو ا سي ل الاك ام ووو السرم جو مو متي ا ا ل 1 ل 1 
المحففات الحديثة للخطوط القصيرة 8ب07 ©*233 
١-١‏ مقدمة ا ا ا 
*-٠‏ المحففات الاهتزازية 5114119145 0 0000000 
١-5-٠‏ الدورات الحرارية 0101115 1112161141 ا 
5-5-٠‏ التهوية ومسارات الحواء اح ل 
-5-” أعطال الشيكر وصيانته 00 
”-٠‏ سواقي نقل المكرونة 8].11//41600195 810111 ا 1 
4-٠‏ النواقل وموزعات المكرونة تلب يل 990 5,2222222 
٠-ه‏ الحففات الابتدائية 13195آ7219111([19 1 0 
١-5-٠‏ عناصر التهوية ومسارات المواء ل 00 

001 1019513125 المحففات النهائية‎ --٠ 
عناصر التهوية ومسارات المواء طسظ5ظ‎ ١-5-٠ 
0071 1 [1 1 صيانة ا مجحففات‎ /-٠ 
0 تزيبت وتشحيم امحففات‎ ١-7-٠ 
الأعطال وأسبابما ان‎ 5-7-٠ 
121986 مبردات الخنطوط القصيرة‎ 6-٠ 
0 التهوية ومسارات المواء‎ ١-8-٠ 
000 00 الدورات الحرارية‎ 5-8-٠ 
صيانة المبرد ا‎ 7-8-٠ 

البانيع الخافق عشر 0 ين 
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00 510114121014 رشانلا"-١‎ 
27 101171101215 القسام‎ ١ 5-١ 


0 منظومة نقل الشماعات إلى الناشر ونشر المكرونة عليها‎ 5-5-١ 


١-١-"منظومة‏ نقل الفضلات في الناشر 0 


#5١١‏ هة منظومة تزيت الكواهاف وتشميع المكرونة 2 الفاجير عه 
#-١١‏ الججحفف الابتدائي اا ا ا ا 0 


١-0-١‏ صندوق التهوية القبلية 13076 411011.آ2191-17131711 


١4-0-١عناصر‏ التحكم في المناخ الداخلي 0 
5-5-١‏ عناصر الحركة بانحخفف 92 


التوراف الترابية القت 0 


١-ه‏ المرطب والمبرد ا رم رن ل و وم : 
١-5-١‏ نظام الحركة للمرطب والمبرد ل 
١-ه-‏ " دورة الترذيذ ا ا 00 1171110ظ152 

الباب الثاني عشر 0000 
تخزين وتعبئة المكرونة ل 

١-5‏ ورديات الإنتاج وتخزين المكرونة ا ول ل د 

0 المكرونة القصيرة‎ نيزخت١‎ -١ 
500 التنظيمات المختلفة لصوامع التخزين‎ ١-5-5 
ناقل بسير يدور فى اتجاهين ويمكن تحريكه له‎ 
500 سير لنقل المنتج الى ماكينة التعبئة الثانية‎ 

5-١‏ تخزين المكرونة الطويلة اما نب وب بن ونون لي جو 01 ا ده 
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١1-"-١منشار‏ الخط الطويل 114)01111[17 51112211 000000 
5-8-1 وحدة إعادة الشماعات الفارغة 191111719117 51100125 و م 
؟ ١-4#المواد‏ الأولية المستخدمة في التغليف 0077-77-78 0 0 ”2*3 
١ - 5-١١‏ النفاذية /11, 21211/11241311 و0000 
٠-4-1‏ المواد المستخدمة في تغليف المكرونة ااا 
؟ 5-١‏ ماكينات تعبئة المكرونة القصيرة 000 
١-5-5‏ موازين ماكينات الخطوط القصيرة 0038 00 
5-ه-9 ماكينات التغليف للخط القصير م 
5-١‏ ماكينات تعبئة المكرونة الطويلة 0 
١-5-1‏ ميزان مأكينات تعبئة الخطوط الطويلة ل 
5-5" ١ماكينة‏ تغليف المكرونة الطويلة ااا 000 
7١‏ مأكينات كرتنة العبوات البالاستيكية اجو ع اج اج وج ول لو و و اي 11 
8-1١‏ ماكينات بالتات الكرتون 000000 
34-١‏ ماكينات تغليف بالتات الكرتون 15اعم م7713 0211614 000 
١-١‏ مقدمة ا ات 
5-١‏ متغيرات الخطوط القصيرة الحديثة ااا ا 
١-5-١‏ ريسيبات الخطوط القصيرة 1818012115 8 م و 
5-1١‏ *؟ البيانات الأساسية للخط القصير '5111901 017 2418[ 1[2 5111 
80 ل 0 
5-١‏ متغيرات الخطوط الطويلة الحديثة 00000001111 
١-8-١‏ ريسيبات الخطوط الطويلة 18*8:)012145 2 
8-١‏ البيانات الأساسية للخط الطويل ل وق و ا ا و م 2 
5-١‏ تشغيل مصانع المكرونة ا ا 0 000 
١-5-1‏ لوحات تشغيل الخطوط الحديثة ا 00000 
5-4-1 حاسبات المراقبة والتشغيل )2 511211771510011 ال 
5-4-١‏ خطوات تشغيل الخطوط القصيرة من خلال حاسبات المراقبة والتشغيل..... 6557 
5-5-١‏ تغيير متغيرات المنظمات 11/1115 (111 ا 
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/-85-1١7‏ خدمات متنوعة ا 
١-ه‏ مشاكل المكرونة ل 
5-1١‏ - ١المشاكل‏ المترتبة من استخدام دقيق الأقماح الطرية 0 
#ادوب؟ نشاكل أخرى.ناتحة عن غيويب بالدقيق والسيمولينا 9 -كآ-125 
17-ه-” التشريخ والبقع البيضاء 0 
4-5-١‏ طرق التغلب مع مشاكل المكرونة القصيرة 0 
-ه-ه طرق التغلب مع مشاكل المكرونة الطويلة و 
ملحق ١‏ ااا ا ااا 000000100 
أحدث التقنيات في مكابس المكرونة 0111 00 
الفهرس ل 


4 


